Schweineherz-Steak mit
Tomaten-Champignon-Gemiise

Nach den zwei Wochen der ,Pasta“ nun endlich wieder ein
Gericht mit Fleisch, oder besser gesagt, mit einer Innereie.

Ich bereite Schweineherz-Steaks zu, die ich einfach in Butter
anbrate.

Dazu gibt es ein kleines Gemiuse aus Tomaten und Champignons.

Das Gemuse verfeinere ich ein wenig mit kleingewiegter
Petersilie.

Das Steak gelingt sehr gut, ist sehr schmackhaft und innen
noch leicht rosé.

[amd-zlrecipe-recipe:188]

Saueres Lingerl mit frischen
Gnocchi

Ich hatte noch Schweineherz und -lunge vorratig. Und da das
zubereitete saure Lungerl vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist und geschmeckt hat, habe ich es einfach nochmals
zubereitet.

Diesmal habe ich frische Gnocchi als Beilage gewahlt. Die
Gnocchi sind aus der Pasta-Fabrik in der Nahe meines
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Wohnortes. Sie gelingen sehr gut und sind sehr zart und
schmackhaft. Wirklich sehr lecker.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht

Saueres Lungerl mit
Bandnudeln

Da ich von meiner letzten Bestellung bei meinem Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorratig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte
zubereiten, und zwar saures Lungerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lungerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.

Herz und Lunge werden kleingeschnitten und uUber Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am darauffolgenden Tag kann man sie zubereiten und mit
Sardellen, Zitronenzesten und Schmand eine leckere Sauce
zubereiten. Die Marinade wird natdrlich auch noch
weiterverwertet und fur die Sauce verwendet.

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsachlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:165]
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Erneut ,Woche der Innereien”

r

Kommende Woche ist wieder einmal eine ,Woche der Innereien”.

Ich habe bei meiner Lieblings-Online-Schlachterei Bobel wieder
einmal eine Bestellung getatigt.

Es wird Gerichte mit Herz, Lunge, Leber, Niere, Pansen, Hirn
und Hoden geben.

Ich freue mich schon sehr darauf. Ich freue mich auch darauf,
die ersten Videos bei der Zubereitung von Innereien zu drehen
und hoffentlich einem breiteren Publikum zuganglich zu machen
— auch auf YouTube und Vimeo.

Und ich freue mich schon jetzt auf ein Pasta-Gericht mit in
Butter gebratenem Pansen. Dafur lasse ich jedes Steak stehen.

Fotos ©: Schlachterei Bobel


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/07/erneut-woche-der-innereien/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/06/img_0465.gif
http://www.umdiewurst.de

Saueres Lungerl mit
Tortiglioni
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Leckeres Lungerl

Weil das Lungerl so lecker war und es noch einiges davon ubrig
geblieben ist, gibt es diesmal das Lungerl mit Pasta.

Zutaten fiir 2 Personen:

» Rezept fiur Lingerl

» 250 g Tortiglioni
Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.
Lingerln nach Rezept zubereiten.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, grofzigig Lungerl mit
viel Sauce daruber geben und alternativ mit kleingwiegter
Petersilie oder frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
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Saueres Lungerl mit
Semmelknodel

Leckeres Innereien-Ragout

Jetzt kann 1ich endlich einmal ein richtiges Lungerl
zubereiten, aus Schweinelunge und Schweineherz. Bisher hatte
ich nur Lunge vorratig, Herz fehlte mir. Dies habe ich jetzt
nachgeholt und besorgt.

Die Semmelknddel bereite ich frisch zu. Und um den
Semmelknodel mehr Geschmack zu geben, lasse ich sie nicht in
Wasser, sondern in Gemusefond sieden. Und ich bereite gleich
eine grollere Menge zu, da man Semmelknodel gut einfrieren kann
fir weitere Zubereitungen. Die Semmelknddel gelingen wirklich
sehr gut und sind sehr schmackhaft.

Die Sauce ist eine Mehlschwitze, verfeinert mit etwas Schmand.
Man kann auch Sahne hinzugeben. Die Zitronenschale verleiht
der Sauce eine fruchtige Note. Und es wird ein aromatische,


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/
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dunkle, sehr schmackhafte Sauce.

Alles in allem ist es ein sehr rundes, schmackhaftes Ragout,
bei dem die ,Innereien” gar nicht so sehr herausschmecken. Ich
denke, ich werde es jetzt neben gebratenem Pansen und
gebratener Leber zu meinem Lieblings-Innereien-Gericht zahlen.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 200 g Schweineherz
= 100 g Schweinelunge

Flur die Marinade:

= 5 Wacholderbeeren
= 2 Gewurznelken

=5 Pimentkorner

=1 Lorbeerblatt

4 EL Rotwein-Essig
= 250 ml Fleischfond

Fur die Knodel (etwa 8-10 Stick):

= 1 Baguette (vertrocknet)
= 500 ml Milch

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 1/2 StrauB Petersilie
=4 Eier

= 6—10 EL Semmelbrosel
= Muskat

= Salz

= Pfeffer

=2 1 Gemusefond

Fur die Sauce

=1 Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen



= Butter

= 2 EL Mehl

=1 Bio-Zitrone (Schale)
= 4-5 Sardellen (Glas)
=1 EL Schmand

= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Marinierzeit 1 Tag | Einweichzeit 3-4 Stdn.
| Garzeit 30 Min.

Fir die Innereien:

Herz von Fett befreien. Bei der Lunge grofe Blutgefale
entfernen. Herz und Lunge in 1 cm dunne Scheiben schneiden.
Dann in feine Streifen schneiden.

Wacholderbeeren und Piment zerdrucken. Wacholderbeeren,
Piment, Nelken und Lorbeerblatt in ein Gewlirzsackchen geben.
Fond in einen Topf geben. Essig dazugeben. Gewlrzsackchen
hinzugeben. Topf auf einer Herdplatte erhitzen und einmal
aufkochen. Herz und Lunge in den Topf geben, gut vermischen
und Uber Nacht im Kihlschrank marinieren.

Fir die Knodel:

Baguette in kleine Wurfel zerteilen und in eine Schussel
geben. Milch dazugeben, mit der Hand alles gut vermischen und
zerdrucken und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dinsten. Zu den Baguettewlrfeln geben.

Petersilie kleinwiegen. Ebenfalls zu den Baguettewlrfel geben.

Eier aufschlagen und in die Schussel geben.



Je nach Festigkeit der Knoddelmasse Semmebrosel dazugeben. Gut
vermischen und nochmals eine Stunde quellen lassen.

Fond in einem Topf erhitzen. Mit der Hand Knodel aus der
Knodelmasse formen, in den nur noch siedenden Fond geben und
10—15 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumloffel herausheben.
Sechs Knodel fur dieses Gericht verwenden. Restliche Knddel
abkuhlen lassen, in einen Gefrierbeutel geben und einfrieren.

Fur die Sauce:

Herz und Lunge mit dem Sieb aus der Marinade herausheben.
Gewlrzsackchen entfernen. Marinade aufbewahren.

Schale von der Zitrone abreiben. Sardellenfilets sehr fein
hacken. Petersilie kleinwiegen

Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
anbraten. Herz und Lunge ebenfalls hinzugeben und mit
annraten. Herz, Lunge, Zwiebel und Knoblauch herausnehmen.
Nochmals Butter in den Topf geben. Mehl dazugeben und
anbraten. Das Mehl soll dunkelbraun werden. Mit der Marinade
abloschen und alles gut verruhren. Zwiebel, Knoblauch, Herz
und Lunge dazugeben. Schmand hinzugeben. Zitronenschale und
Sardellen hinzugeben. Alles verruhren, salzen und pfeffern und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kécheln lassen.

Sauce abschmecken. Knodel nochmals im Fond erhitzen.

Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben. GrolRzigig von Herz
und Lunge mit der Sauce daruber geben. Mit Petersilie
garnieren. Servieren.



Herztatar

Alle Zutaten in einer Schissel

Ein leckeres, rohes Gericht, das Herztatar eignet sich als
Aufstrich auf Brot oder Schrippen.

Zutaten fiir 2 Personen:

200 g Schweineherz
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
1 TL Senf
2 TL Kapern (Glas)
= 4-5 Sardellenfilets (Glas)
=1 Eigelb
= sUBes Paprika-Pulver
= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/06/herztatar/

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. In
eine Schussel geben.

Herz von Fett und Sehnen befreien. Mit einem scharfen Messer
in ganz kleine Stucke zerteilen oder einfach durch den
Fleischwolf geben. In die Schussel geben.

Sardellenfilets zerkleinern. Kapern ebenfalls zerkleinern.
Beides in die Schissel geben.

Restliche Zutaten hinzugeben. Kraftig mit Paprika-Pulver, Salz
und Pfeffer wlrzen.

Alles gut vermengen. Abschmecken. Auf einen groBen Teller
geben. Brot oder Schrippen dazugeben. Eventuell mit Butter
servieren.

Frittierte Hahnchenherzen mit
Mayonnaise-Dip


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/02/frittierte-haehnchenherzen-mit-mayonnaise-dip/
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Feiner Snack

EIne einfache Zubereitung. Hahnchenherzen in der Friteuse
frittiert. Dazu ein schmackhafter Dip. Ein leckerer Snack fur
den Abend.

Zutaten fir 1 Person:

= etwa 330 g Hahnchenherzen
= Mayonnaise-Dip

= Salz

« Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 3—-4 Min.

Chilischote putzen und kleinschneiden. Ol in eine hohe,
schmale Ruhrschiussel geben. Ei aufschlagen und dazugeben.
Chili und Senf hinzugeben. Salzen. MIt dem Stabmixer purieren.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.

Hahnchenherzen im siedenden Fett etwa 3—4 Minuten frittieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/09/dsc_0206.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/02/mayonnaise-chili-dip-2

Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Hahnchenherzen bei Bedarf salzen und pfeffern.

Hahnchenherzen zusammen mit dem Mayonnaise-Chili-Dip anrichten
und servieren.

Pfannengericht mit
Rinderherz, SuBRkartoffel,
Kichererbsen und Champignons

Leckeres Pfannengericht

Ein einfaches Pfannengericht mit einigen ausgesuchten Zutaten,
das auch schnell zubereitet ist.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/22/pfannengericht-mit-rinderherz-kartoffeln-kichererbsen-und-champignons/
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Die Kartoffelwlrfel benotigen zum Garen am langsten und werden
als erstes einige Minuten angebraten. Die vorgegarten
Kichererbsen aus der Dose werden erst zum Ende der Garzeit
hinzugegeben und nur kurz erhitzt.

Mein Rat: Ein Pfannengericht isst man eigentlich aus der
Pfanne. Bei diesem Gericht fur zwel Personen bieten sich
naturlich zwei Teller an.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Rinderherz

= 1/2 SuBkartoffel

» 300 g Kichererbsen (Dose)
= 3 weilBe Champignons

= 2 Zweige Rosmarin

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Herz, Kartoffel und Pilze in Wurfel schneiden. Blattchen vom
Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel darin einige
Minuten anbraten. Herz und Pilze dazugeben und mit anbraten.
Kichererbsen ebenfalls dazugeben und kurz mit anbraten.
Rosmarin hinzugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Alles vermischen.

Auf zwei Teller geben und servieren.




Mediterranes Herz-Leber-
Ragout mit Reils

Leckeres, mediterranes Ragout

Ich bereite ein Pfannengericht mit Herz und Leber zu. Ich
wahle fur die Innereien Hahnchenherzen und -lebern. Ich brate
die Herzen und Lebern nur kurz an. Die Lebern sind innen noch
rosé, die Herzenz als Muskelfleisch ebenso.

FUr mediterranen Geschmack sorgt viel frischer Rosmarin. Fur
etwas Scharfe eine grune Eine Pfanne ohne Fett auf einer
Herdplatte erhitzen und Speck darin auslassen. Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel dazugeben und mit anbraten.
Peperoni dazugeben und auch mit anbraten. Herzen und Lebern
dazugeben und kurz anbraten. Rosmarin dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Alles gut vermischen..

Ich wirze nur mit Salz und schwarzem Pfeffer.

Wer etwas Sauce am Ragout haben mochte, gibt einen Schuss
WeiBwein hinzu.
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Dazu wahle ich als Beilage Basmatireis.
Zutaten fir 2 Personen:

= 200 g Hahnchenherzen
= 200 g Hahnchenlebern
= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Tassen Basmatireis
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

grune Peperoni
Topf Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Nl T ]

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Herzen und Lebern von Fett befreien und Lebern grob
zerkleinern. Speck in kurze Streifen schneiden.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Eine Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und Speck
darin auslassen. Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel
dazugeben und mit anbraten. Peperoni dazugeben und ebenfalls
anbraten. Herzen und Lebern dazugeben und kurz anbraten.
Rosmarin hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut
vermischen.

Reis in zweli tiefenTeller geben und Ragout daruber verteilen.
Alles servieren.



Fleischsuppe mit Rinderherz

Sehr leckere und wohlschmeckende Suppe

Eine einfache, schnelle Zubereitung. Mit wenig Zutaten. Selbst
zubereiteter Fleischfond. Rinderherz. Und etwas Petersilie zum
Garnieren. Eine eher weniger gewohnte Zubereitung mit einer
Innereie.

Zutaten fiir 2 Persoenn:

= 150 g Rinderherz

= 600 ml Fleischfond
= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Rinderherz von Fett befreien. In kleine Wirfel schneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/02/fleischsuppe-mit-rinderherz/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Rinderherz hinzugeben und
einige Minuten darin garen. Suppe mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken.

Suppe in zwei tiefe Teller geben, mit kleingeschnittener
Petersilie garnieren und servieren.

Rinderherz-Tatar

Sehr leckeres Abendbrot

Jetzt kann ich wieder einmal ein Gericht richtig mit Herz
kochen bzw. zubereiten. Es ist ein kaltes Gericht. Ich habe
Rinderherz gekauft und ein schones Stuck ohne jegliches Fett
ubrig. Herz ist kraftiges Muskelfleisch und bietet sich nicht
nur fur die Ubliche Zubereitung von Muskelfleisch wie
Kurzgebratenes, Ragout oder Hackfleisch an. Sondern in diesem
Fall auch fur Tatar.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/14/rinderherz-tatar/

Ich folge einmal dem uUblichen Verfahren, wenn der Fleischwolf
erst einmal aus der Speisekammer ausgepackt ist, kann ich
gleich noch ein weiteres Gericht damit zubereiten. Heute drehe
ich Rinderherz durch den Fleischwolf.

Dazu kommen noch Schalotte und Knoblauch. Ein wenig verfeinert
mit schwarzen Oliven. Und naturlich Senf und Eigelb. Fur etwas
Saure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu. Gewlrzt wird mit
scharfem Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Dazu sind naturlich einige Schrippen notwendig. Ich hatte
genau zwei Schrippen vorratig, so passte jeweils ein Viertel
des Tatars auf eine Schrippenhalfte. Ein Baguette oder
Ciabatta kann man natlrlich auch verwenden.

Das Tatar ist wirklich kostlich. Etwas Grun macht sich immer
gut auf den mit Tatar bestrichenen Schrippenhalften. Man
verwende, was gerade vorratig ist. Ich habe ein wenig
kleingeschnittenen, wurzigen Rucola verwendet.

Eine Variante ware eventuell noch, das vermischte Tatar eine
halbe Stunde in den Kuhlschrank zu geben, damit es etwas
durchziehen kann, und man verwendet es dann gekuhlt.

Fertig ist das Abendessen.
Zutaten fiur 1 Person:

= 300 g Rinderherz

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

schwarze Oliven

TL mittelscharfer Senf
Eigelbe

Zitrone (Saft)

» rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

AHN = U



= 2 Schrippen (alternativ: Baguette oder Ciabatta)
= Butter
= 3 Blatter Rucola

Zubereitungszeit: 10 Min.

Herz in kleine Stucke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schussel drehen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Oliven ebenfalls kleinschneiden. In die Schissel geben. Senf
und Eigelbe dazugeben. Zitronensaft daruber traufeln. Kraftig
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen und alles gut
vermischen.

Fertig gemischt

Schrippen jeweils in zwei Halften schneiden, kraftig buttern
und jeweils ein Viertel des Tatars darauf verteilen. Eventuell
mit Salz und Pfeffer nochmals nachwirzen. Mit
kleingeschnittenem, frischem Rucola bestreuen. Servieren.



Innereien-Lasagne

Sehr leckere Lasagne

Diesmal eine Lasagne, bei der ich die Hackfleisch-Sauce mit
Innereien zubereite. Ich drehe Hahnchenherzen und -magen -
beides Muskelfleisch — durch den Fleischwolf und erhalte so
Innereien-Hackfleisch. Dazu Schalotte und Knoblauch. Die Sauce
ganz klassisch verfeinert mit Tomatenmark, Rotwein und
Gemusefond. Und fur mehr Geschmack gebe ich noch selbst
zubereitetes Tomatensugo dazu. Und fur ein besonderes Aroma
frischen Thymian und Rosmarin. Natidrlich kdchelt die
Hackfleisch-Sauce eine Stunde fur viele Aromen und Samigkeit.

Mein Rat: Unbedingt ganz klassisch eine Béchamel-Sauce dazu
zubereiten und nicht alternativ Sahne verwenden. Die Lasagne
wird so cremiger.

Allerdings bereite ich die Lasagne sozusagen ,kalt” vor. Ich


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/08/innereien-lasagne/

erhitze den Backofen auf 220 2C Umluft. Und wahrenddessen gebe
ich vier Schichten Lasagne—Hackfleisch-Sauce—Béchamel-
Sauce—Kase in eine Auflaufform. Aber, da ich die Hackfleisch-
Sauce am Vortag zubereitet und im Kuhlschrank aufbewahrt habe,
gebe ich sie mit Zimmertemperatur in die Schichten. Die
Béchamel-Sauce wird auch nur lauwarm, damit sie nicht klumpig,
sondern flussig ist, in die Schichten gegeben. Ich vermeide
so, dass gleich bei der Vorbereitung der Lasagne viel
Flissigkeit von Hackfleisch- und Béchamel-Sauce sich in der
Auflaufform sammelt. Das kann dann beim Garen im Backofen gern
geschehen. Dafur gebe ich der Lasagne auch im Backofen 5
Minuten mehr Zeit, um die Backofen-Temperatur anzunehmen und
Zu garen.

Das Ganze ergibt eine herrlich wohlschmeckende und leckere
Lasagne.

Zutaten fiir 1 Person:

» 4 Lasagne-Platte
= Olivenol

Fur die Hackfleisch-Sauce:

= 160 g Hahnchenherzen
= 160 g Hahnchenmagen

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Tomatenmark

= trockener Rotwein

100 ml Tomatensugo
150 ml Gemusefond
einige Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin

» scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter



https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/gemuesefond-4/

Fiir die Béchamel-Sauce:

» Grundrezept

Flur den Kase:

= 150 geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 15 Min. | Garzeit
25 Min.

Hahnchenherzen und -magen durch den Fleischwolf in eine
Schissel geben.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen. Rosmarin und Thymian
kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Hackfleisch dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark ebenfalls dazugeben und mit anbraten. Es
sollen sich viele Roststoffe bilden. Mit einem Schuss Rotwein
abloschen. Sugo dazugeben. Ebenfalls Fond dazugeben. Krauter
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen. Sauce abschmecken. Abkihlen lassen.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

In eine mittlere Auflaufform etwas Ol geben. Dann vier Male
nacheinander Ubereinanderschichten:

= 1 Lasagne-Platte

= 1/4 der Hackfleisch-Sauce
= 2 EL Béchamel-Sauce

= Kase

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 25 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und in der Auflaufform servieren. Oder Lasagne


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/

mit einem Pfannenwender auf einen grolen Teller geben und
darauf servieren.

Paniertes Schweineherz mit
Bohnen-Champignon-Gemiise

Ein herrliches Stuck Herz

Die Friteuse bleibt weiterhin im Einsatz. Diesmal bereite ich
ein groBes Stuck Schweineherz zu, das ich einfach wirze,
paniere und frittiere.

Man frittiert das Schweineherz-Stuck je nach Dicke bei 180
°C heilRem Fett etwa 4-6 Minuten. Da das Herz Muskelfleisch
ist, darf es innen gern noch etwas rosé sein.

Dazu gibt es einfach etwas Buschbohnen mit in Butter
gebratenen Champignons.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/21/paniertes-schweineherz-mit-bohnen-champignon-gemuese/

Mein Rat: Bohnen unbedingt gut durchgaren, in halbrohem
Zustand sind sie gesundheitsgefahrdend.

Zutaten fiir 1 Person:

1 Stick Schweineherz (350 g)
1 EL Mehl

=1 Ei

= 3—4 EL Semmelbrosel

= 100 g Buschbohnen

=2 grolBe, weille Champignons
=5 TL Bohnenkraut

» scharfes Rosenpaprikapulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Bohnen putzen, Champignons in dunne Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin 20 Minuten
garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhitzen und
Champignons darin einige Minuten anbraten. Bohnen dazugeben.
Bohnenkraut dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles gut
vermischen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/18/semmelbroesel/

Schon saftiges Herz

Auf jeweils einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrosel
geben. Ei verquirlen. Schweineherz auf allen Seiten gut mit
Paprika, Salz und Pfeffer wirzen. Durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schlieBlich in den Broseln wenden. Fur etwa
4—6 Minuten in das siedende Fett geben. Zur Halfte der
Frittierzeit einmal im siedenden Fett wenden. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Zum Gemise geben und alles servieren.

Innereien-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/16/innereien-tarte/

Schmackhafte und wirzige Tarte

Ich hatte schon seit langerem Uberlegt, eine pikante Tarte mit
Innereien zuzubereiten. Eine Tarte 1lasst sich ja mit
Hackfleisch und Speck zubereiten. Also lasst sich auch eine
Tarte mit Innereien zubereiten.

Ich verwende als Innereien Hahnchenherzen, -magen und -lebern.
Dazu gebe ich noch eine Schalotte und Knoblauch.

Die Tarte bendtigt Roststoffe. Also dunste ich zuerst das
Gemuse kurz an. Dann brate ich Herzen und Magen als
Muskelfleisch einige Minuten mit an. Lebern als Drusengewebe
werden nur ganz kurz mit angebraten. Vermutlich werden die
Lebern beim 30-minutigen Backen der Tarte im Backofen etwas
trocken.

Gewlrzt wird kraftig mit gemahlenem Bockshornkleesamen und
Kreuzkummel.

Die Tarte ist sehr schmackhaft und wirzig.

Zutaten:



Flur den Teig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

=1 grolle Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 175 g Hahnchenherzen

= 175 g Hahnchenmagen

= 175 g Hahnchenlebern

=1 5 TL gemahlener Bockshornkleesamen
=1 %5 TL gemahlener Kreuzkimmel

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Fettgewebe muss bei den Innereien nicht entfernt werden, fur
die Verwendung der Innereien als Zutaten fur die Tarte spielt
das keine groBe Rolle. Herzen, Magen und Lebern
kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Herzen und Magen dazugeben und einige Minuten mit
anbraten. Lebern dazugeben und kurz mit anbraten.
Bockshornkleesamen und Kreuzkummel hinzugeben. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles vermischen. In eine Schussel
geben und abkuhlen lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen gut verriuhren. Gouda dazugeben.
Innereienmischung dazugeben und alles mit dem Backloffel gut
verruhren.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Backform auf 180 2C Umluft erhitzen.

FaGllung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Dies gelingt am besten durch rhythmisches Schitteln
und Rotieren der Backform und dann mit dem Backloffel.
Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.

GEFRO Balance: Hahnchenherzen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/02/gefro-balance-haehnchenherzen-mit-champignons-in-tomatensauce/

mit Champignons in
Tomatensauce

Im Teller angerichtet

Sie kennen Tom Soja? Nein? Nun, das ist nicht der neue
Blockbuster-Hauptdarsteller in einem neuen Film aus Hollywood.
Das ist der Name einer ,Suppen-Pause”, einem Suppensnack der
neuen Lebensmittellinie GEFRO BALANCE mit konsequent
stoffwechseloptimierter Rezeptur. Er enthalt viele typisch
asiatische Aromen, Krauter und Gewlrze, ist in einer Minute
zubereitet und somit auch ideal fur Schule, Buro, Baustelle
oder unterwegs.

Die neue Lebensmittellinie enthalt viele Produkte mit sehr
lustigen Namen. Da finden Sie die Gemlusebrihe ,Querbeet”, die
Dunkle Sauce hat nicht nur, sondern heift auch ,Kraft & Saft“,
und wer mochte sich nicht in ein Salat-Dressing verlieben, das
»Amore Pomodore” heiflt?

GEFRO bietet mit seiner Lebensmittellinie viele


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/02/gefro-balance-haehnchenherzen-mit-champignons-in-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/02/gefro-balance-haehnchenherzen-mit-champignons-in-tomatensauce/

stoffwechseloptimierte Suppen, Saucen, Wirzmittel und andere
Leckereien an. Sie basieren alle darauf, dass fur die
Herstellung der Produkte Vitamine, Mineralstoffe und
Antioxidantien aus naturlichen Quellen verwendet werden. Wie
z. B. Isomaltulose, die aus Rubenzucker gewonnen wird,
langsamer ins Blut Ubergeht und gleichmafliger und langer vom
Korper genutzt werden kann.

Die neuen stoffwechseloptimierten Produkte bieten ein neues,
unbeschwertes Korpergefuhl. GEFRO bietet auf seiner Website
dazu auch viele leckere, zu den Produkten passende Rezepte.
Die Mitarbeiter bei GEFRO, die hinter dieser neuen
Lebensmittellinie stehen, sind der Uberzeugung, dass gut genau
das ist, was gut tut und schmeckt.

Dass hier nicht nur Werbeslogans und -wirksames auf den Tisch
kommen sollen, versteht sich von selbst. Mir erschliel8t sich
nicht, wenn ich einen Krustenbraten mit dicker Fettschwarte
zubereite, der mir guttut und schmeckt, ob dieser mit GEFRO-
Produkten zubereitet auch stoffwechseloptimiert ist und ich
mich nach dessen Genuss im Gleichgewicht befinde? Ich verwende
die vegan hergestellte und ballaststoffreiche Dunkle Sauce von
GEFRO fur die Zubereitung, aber vegan ist der Krustenbraten
dann sicherlich auch nicht, und die Bezeichnung
,ballaststoffreich” erfahrt hier eine ganz andere Konnotation.
Und koche ich gegen den hier herrschenden Mainstream und
bereite ein Insektengericht zu, sind die GEFRO-
stoffwechseloptimierten Produkte auch dafir entwickelt und
passen?

Ich bereite hier ein Innereiengericht mit Hahnchenherzen zu.
Innereien sind reich an Vitaminen und Nahrstoffen. Das Gericht
passt somit hervorragend zu der neuen Lebensmittellinie von
GEFRO. Herz besteht zudem aus Muskelfleisch, 1ist somit
schmackhaft wie ein Schnitzel oder Steak und leicht
verdaulich. Und noch dazu ist es ein preiswertes Gericht, denn
Hahnchenherzen kosten etwa 5-6 € pro Kilo. Mein Rat: Wer mit
dem Geld sparsam umgehen will/muss, der bereite desofteren ein


http://bit.ly/GEFRO_Balance

Innereiengericht zu.

Dazu kommen Champignons, Schalotten und Knoblauch. Und eine
Tomatensauce, die mit etwas Thymian verfeinert wird.
Zitronenschalen-Abrieb gibt der Sauce etwas Frische.

Das Ganze wird in einer Auflaufform im Backofen gegart. Durch
das Garen reduziert die Sauce etwas und wird samiger. Wer die
Sauce noch samiger mochte, lasst die Auflaufform einfach noch
10 Minuten im Backofen.

Wahrend des Garens im Backofen zieht ein herrlicher Duft nach
Tomaten und Thymian durch die Kiche.

Die Gnocchi durfen gern in viel Sauce liegen

Dazu passen frisch zubereitete Gnocchi. Notfalls kann man
industriell gefertigte aus der Packung verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:
Fir die Gnocchi:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/01/gnocchi/

Fur die Hahnchenherzen:

= 175 g Hahnchenherzen

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=70 g braune Champignons

= 2 EL GEFRO Balance Tomatensolle & -Suppe Dolce Vita
= 350 ml Wasser

=L Bio-Zitrone (Schale)

=1 TL getrockneter Thymian
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= GEFRO Brat- & Frittierol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Hahnchenherzen quer in Scheiben schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe schneiden,
Knoblauch kleinschneiden. Champignons in Scheiben schneiden.

Tomatensauce-Pulver in eine Schissel geben und Wasser
dazugeben. Thymian dazugeben. Zitronenschale einer halben
Zitrone auf einer Kuchenreibe fein abreiben und ebenfalls
dazugeben. Alles mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

Hidhnchenherzen salzen und pfeffern. 0l in einer Pfanne
erhitzen und Hahnchenherzen darin kurz anbraten. Herausheben
und in eine mittlere Auflaufform geben.

Champignons, Schalotten und Knoblauch im restlichen Ol in der
gleichen Pfanne kurz anbraten. Ebenfalls in die Auflaufform
geben.



Hahnchenherzen und Gemise in der Auflaufform ohne ..

Tomatensauce daruber geben. Auflaufform auf mittlerer Ebene
fur 20 Minuten in den Backofen geben.

. und mit Tomatensauce

Herausnehmen. Gnocchi in der gewunschten Menge auf zwei tiefe



Pastateller verteilen. Hahnchenherzen, Gemuse und Sauce
grollzliigig daruber verteilen und alles servieren.



