Stierhoden-Carpacchio

Leckere Antipasti

Heute feiere ich ein wenig und bereite ein besonderes Gericht
zu. Ich habe heute meinen 55zigsten Geburtstag.

Ich hatte auch Uberlegt, zur Feier des Tages essen zu gehen.
Ich hatte mich dann fur ein Restaurant bei mir in der Nahe

entschieden, das nach Art eines bayerischen Brau-Hauses
aufgemacht ist. Dort hatte ich eine Schweinshaxe mit Knddeln
bestellt. Aber 1ich hatte dann auch meinen Fotoapparat
mitnehmen und das Gericht fur mein Foodblog fotografieren
mussen. Und das mache ich 1im Restaurant oder auch 1im
Biergarten nur sehr ungern.

Als Alternative hatte ich auch seit 2 1/2 Jahren endlich mal
wieder beim Lieferservice bestellen konnen. Ich hatte einen
China-Imbiss gewahlt und dort ein vegetarisches Gericht. Das
hatte ich zuhause auch fotografieren konnen. Aber Fastfood zum
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Geburtstag? Dann doch eher nicht.

Also entschied ich mich dafur, doch wieder selbst etwas
zuzubereiten und fur dieses Carpacchio. Carpacchio ist vom
Rinder- und Pferde-Carpacchio bekannt. Es wird aus Rinder-
oder Pferde-Rumpsteak zubereitet. Es besteht aus rohen, sehr
dinn geschnittenen Scheiben Fleisch, angerichtet auf einem
Teller, gesalzen, gepfeffert und mit etwas Olivendl und
Balsamico-Essig garniert. Es schmeckt kostlich.

Auf einen Rat meiner Kollegin Petra Hammerstein, die den
Foodblog ,DerMutAnderer” betreibt, habe ich auch einmal rohe
Kalbsleber, nur mit Salz und Pfeffer gewlrzt, gegessen. Auch
das mundet hervorragend.

Und wenn man diese Produkte roh geniefen kann, dann kann man
auch zur Feier des Tages Stierhoden roh in dunne Scheiben
aufgeschnitten, als Carpacchio, genieBen. Mit frisch
gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer gewlurzt. Mit etwas
gutem Olivenél wund Balsamico-Essig mariniert. Ein
Gaumenschmaus. Die Stierhoden sind wie die Leber eines Tieres
Driusengewebe. Daher schmecken sie auch wie rohe Leber sehr
fein und zart.

Ich habe die insgesamt vier Stierhoden und zusatzliche weitere
Innereien, die sonst schwierig zu bekommen sind, von der
Online-Metzgerei Bobel bezogen, die diese Produkte liefert.
FUr die restlichen drei Stierhoden werde ich in der kommenden
Zeit noch einige Rezepte kreieren.

Stierhoden gibt man am besten 2-3 Srunden in den
Gefrierschrank, damit sie leicht anfrieren. Dann kann man die
sie umgebende Haut leicht abziehen. Und sie anschliellend quer
in dunne Scheiben schneiden.

Zutaten fir 1 Person:

=1 Stierhoden
= Meersalz
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» schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= Balsamico-Essig

» zwel Schippen oder ein halbes Baguette

Zubereitungszeit: 5 Min.
Stierhoden 2-3 Stunden in den Gefrierschrank geben.

Herausnehmen und mit einem scharfen Messer die aullere Haut
langs einschneiden. Mit den Fingern die Haut um den Stierhoden
abziehen.

Stierhoden quer in dunne Scheiben schneiden.

Scheiben auf einem Teller anrichten. Mit frisch gemahlenem
Meersalz und schwarzem Pfeffer wiurzen. Mit etwas gutem
Balsamico-Essig und Olivendl marinieren. Servieren.

Frittierter Pansen-Snack mit
verschiedenen Dips
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Pansen und Dips

Der Pansen wird wie immer zuerst 3 Stunden in Gemusefond
gegart. Dann herausnehmen, auf einen Teller geben und ankuhlen
lassen.

Ich bereite den Pasen als Snack mit verschiedenen Dips flur den
Fernsehabend zu. Dazu schneide ich den Pansen in schmale,
kurze Streifen und frittiere ihn in siedendem Fett in der
Friteuse. Als Dips eignen sich asiatische Saucen wie helle
Soja-, Ketjab-Manis-, Teriyaki- oder sul8-scharfe Sauce.

Es ist fur viele ungewohnt, aber Pansen als Innereie lasst
sich auch gut auf dem Grill zubereiten. Ich kdnnte ihn auch
als Alternative zum Frittieren — aus Ermangelung eines Balkons
oder einer Terasse — unter der Grillschlange in der Mikrowelle
oder im Backofen grillen. Der Pansen wird dort genauso
knusprig und lecker wie beim Frittieren.

Ich habe beim Grill-Furst, einem Online-Shop fur Grill-Gerate,
sehr viele verschiedene Gerate gefunden. Wer also auf der
Suche nach einem geeigneten Grill-Gerat ist, wird dort
sicherlich fundig. Der Shop vertreibt Balkongrills,
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Campinggrills, Edelstahl-Grills, Gastro-Grills,
Grillstationen, Keramik-Grills, Kugelgrills, Saulengrills,
Schwenkgrill, Smoker. Und zwar als Kohle-, Gas-, Elektro- oder
Pelletgrill.

Und wer gerade an diesem aufgefuhrten Rezept Interesse hat,
der bereite den Pansen doch als Barbeque auf einem BBQ Smoker
zu und bereite geeignete Barbeque-Saucen dazu zu. Lecker! Der
Smoker-Grill ist etwas ganz besonderes, er ist nicht nur ein
Grillgerat, er ist die Kronung jedes Barbeques.

Mein Rat: Auf helles, frisches Fett in der Friteuse achten.

Noch ein Rat: Wenn das siedende Fett fast aufhdrt zu sprudeln,
ist der Pansen kross frittiert.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Pansen

=1 1 Gemusefond

= helle Soja-Sauce
= sUB-scharfe Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 5 Min.

Fond in einem Topf erhitzen, Pansen hineingeben und zugedeckt
bei geringer Temperatur drei Stunden kocheln lassen. Pansen
herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen lassen.

Pansen auf ein Schneidebrett geben und in schmale, kurze
Streifen schneiden.

Fett in der Friteuse auf etwa 180 °C erhitzen. Pansen fur etwa
5 Minuten in die Friteuse geben. Pansen herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben und abtropfen lassen.

Pansen auf einen Teller geben. Zwei Saucen in zwei kleine
Schalen geben. Zusammen servieren.
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Leber-Apfel-Reis-Pfanne

e e

Leckeres Gericht mit Leber, Apfel, Reis u.a.m.

Zu Leber passen traditionsgemall Zwiebeln. Und auch Apfel.
Letzteres entweder als Beigabe als Kompott. Oder auch mit der
Leber zusammen gebraten.

Gern brate ich auch in der Pfanne, bevor ich Leber anbrate,
einige eingelegte Sardellenfilets an, die geschmacklich auch
gut zur Leber passen. Die Leber auf alle Falle nur Kkurz
anbraten, sie soll innen noch rosé sein.

Hier nehme ich einfach einmal alle Komponenten zusammen, gebe
noch einige wie Kapern und Oliven dazu und mische auch den
Reis unter. Das ergibt ein schmackhaftes Pfannengericht.

Als Apfel habe ich die Sorte Kanzi zur Verfiligung, die es in
Deutschland schon langer gibt. Sie vereint die besten
Eigenschaften der Elternsorten Gala und Braeburn in sich, ist
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saftig und leicht sauerlich.

FUur etwas Sauce gebe ich einfach einen Schuss trockenen
WeilBwein dazu.

Mein Rat: Wie immer bei einem Pfannengericht, das Gericht
direkt aus der Pfanne essen.

Zutaten fir 1 Person:

200 g Rinderleber
1/2 Tasse Reis
1/2-3/4 Apfel Kanzi
1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 EL grine Oliven
=2 TL Kapern (Glas)
= 6—8 Sardellenfilets (Glas)
= trockener Weillwein
» grobes Meersalz

= bunter Pfeffer

= Schnittlauch

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Rinderleber grob zerkleinern. Apfel schalen, das Kerngehause
entfernen und zerkleinern. Zwiebel schalen und in Streifen
schneiden. Knoblauch schalen und kleinschneiden. Oliven quer
in Ringe schneiden. Schnittlauch kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
hineingeben und darin andinsten. Apfel dazugeben und mit
andunsten. Leber, Oliven, Sardellen und Kapern dazugeben und
mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Einen Schuss
WeilBwein dazugeben. Alles etwas verruhren. Reis dazugeben und
vermischen. Abschmecken. Mit Schnittlauch garnieren und



servieren.



