Gebratene Prarie-Auster mit
Bratkartoffeln

Ich hatte noch eine Prarieauster uUbrig und habe sie in Butter
gebraten. Vorher habe ich sie in einer Panierstrafle paniert.

Dazu gibt es passenderweise einfach einige Bratkartoffeln.

Die panierten und gebratenen Prarieaustern-Scheiben schmecken
sehr fein.

[amd-zlrecipe-recipe:295]

Hodenpuree-Suppe

Ich habe das Rezept fur die Leberpliree-Suppe nochmals
variiert. Denn ich hatte noch einen Bullen-Hoden vorratig.
Also habe ich eine Hodenpuree-Suppe zubereitet.

Da bekommt der Ausdruck ,gequirlte Eier” doch gleich wieder
eine neue Bedeutung.

Im nachfolgenden zwei Fotos des Bullen-Hodens. Tja, Manner, da
bekommt Ihr mal einen Begriff davon, wie groll sie sein mussen.

[

Ich habe alternativ zur Leberpuree-Suppe anstelle von Rotwein
und Rotwein-Essig einfach WeiBwein und WeilBwein-Essig
verwendet, da diese doch eher zu dem hellen Drisengewebe des
Bullen-Hodens passen.
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Tiefgefrorener Bullen-Hoden

Bullen-Hoden sind wie Leber und Niere reines Driusengewebe,
haben aber auch eine harte Haut, die nicht mitgegessen werden
kann und daher vor der Zubereitung entfernt werden muss.

Enthautet und das reine Drusengewebe
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