Kalbs-Hirn-Salat

Heute gibt es im Rahmen meiner Woche der Innereien ein
leckeres Rezept fur Kalbs-Hirn fur Sie.

Zu feinem Kalbs-Hirn passt eigentlich als Salat besser ein
sehr feinblattriger Salat.

Mein Discounter hatte jedoch zu dem Zeitpunkt, als ich
einkaufen ging, keinen solchen vorratig.

Also kaufte ich Tomaten, Salatgurke und Feta.

Erstaunlicherweise uberdeckt der Feta beim zubereiteten Salat
den Geschmack des Kalbs-Hirns nicht.

Ich gebe noch kleingeschnittene Lauchzwiebeln und Knoblauch in
den Salat.

Das Dressing bereite ich aus Limettensaft, WeiBwein-Essig und
einem guten Olivenol zu. Dazu Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker.

Das Kalbs-Hirn schmeckt exzellent. Allerdings schmecken mir
Stierhoden oder Kalbs-Bries doch besser.

Ich gare das Kalbs-Hirn vor dem Zubereiten des Salats in
leicht kochelndem Gemisefond und lasse es dann im Kuhlschrank
erkalten. Es bekommt durch den Gemusefond auch etwas
Geschmack.

Kalbs-Hirn bietet sich aufgrund seiner feinen Struktur
eigentlich am besten fiur eine schone Gemusesuppe oder auch
zusammen mit RUhrei an. Einen Plan fur Kalbs-Hirn in einem
Ragout mit weiteren Zutaten habe ich aufgrund der feinen
Struktur des Kalbs-Hirns fallen gelassen, es wilurde beim
Anbraten in der Pfanne sehr schnell beim Umrihren zerfallen.

[amd-zlrecipe-recipe:1067]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/10/kalbs-hirn-salat/

Woche der Innereien

Ich hatte ja vor einem Jahr auf meinem Foodblog eine Umfrage
unter den Besuchern und Lesern meines Foodblogs durchgefuhrt,
zu welcher Kategorie gern weitere Rezepte gewlinscht werden.

Das Ergebnis war, dass sich die meisten Besucher mehr Rezepte
zum Thema Innereien gewunscht haben.

Mit einiger Verspatung werde ich nun eine Woche der Innereien
durchfihren und neue Rezepte zu Innereien veroffentlichen.

Ich habe bei meinem bewahrten Online-Schlachter Innereien
bestellt und geliefert bekommen. Zu den folgenden Innereien
werde ich Rezepte veroffentlichen:

=2 X Stierhoden

= Kuheuter-Schnitzel
= Kalb-Bries

= Kalbs-Hirn

= Kalbs-Lunge

= Rinderbackchen

Ob ich es allerdings in der kommenden Woche tatsachlich
schaffe, jeden Tag, also sieben Tage lang, ein neues Rezept zu
einer Innereie zeitnah zu veroffentlichen, kann ich nicht
verbindlich zusagen.

Aber es werden auf alle Falle in der kommenden Zeit diese
sieben Rezepte verdffentlich.

Ich fange am heutigen Sonntag mit einem neuen Rezept zu
Stierhoden an.

Guten Appetit!


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/03/woche-der-innereien-2/

