
Gewürz-Öl
Es war mal wieder an der Zeit. Der Vorrat an Gewürz-Öl in
meiner Öl-Karaffe war aufgebraucht.

Also habe ich wieder neues Gewürz-Öl hergestellt.

Frische Kräuter wie Rosmarin, Thymian, Salbei oder Oregano
hatte ich nicht vorrätig. Es ist doch eigentlich egal. Aber
ich höre nicht auf diejenigen Leute, die sagen, es müssen
unbedingt frische Kräuter in ein Gewürz-Öl.

Also  habe  ich  als  Gewürze  nur  einige  Chili-Schoten  und
Knoblauchzehen verwendet.

Das ergibt ein aromatisches und etwas scharfes Gewürz-Öl.

Als Öl verwende ich ein gutes, spanisches Olivenöl.

 

[amd-zlrecipe-recipe:152]

Gemüsefond

https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/10/gewuerz-oel/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/02/gemuesefond-6/


Heller Fond
Gemüsefond habe ich ja schon des öfteren zubereitet. Es dürfte
den meisten bekannt sein, wie man ihn zubereitet. Ich verweise
einfach auf das Grundrezept zur Zubereitung von Gemüsefond und
fasse die Zubereitung einfach nur kurz zusammen.

Für etwa 2 l Gemüsefond 2 kg Suppengemüse (Sellerie, Wurzeln,
Lauch)  und  Schalotten,  Knoblauchzehen  und  Lauchzwiebel  –
ungeputzt und ungeschält – in grobe Stücke zerteilen. Öl in
einem Bräter erhitzen und Gemüse darin kräftig anbraten, es
sollen sich Röststoffe auf dem Bräterboden bilden. Mit Wein
und/oder Wasser ablöschen und Bräter bis zum oberen Rand mit
Wasser  auffüllen.  Ganze  Gewürze  (Pfefferkörner,  Senfsaat,
Sternanis,  Kardamom,  Wacholderbeeren,  Pimentkörner,
Gewürznelken) und Kräuter (Petersilie) hinzugeben. 4 Stunden
zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  köcheln  lassen.  Gemüse,
Kräuter und Gewürze mit dem Schaumlöffel herausheben. Filtern
und eventuell klären. Portionsweise abfüllen und einfrieren.

Zubereitung:

Grundrezept

Mein Rat: Bei diesem Gemüsefond ist die Zubereitung etwas

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/26/gemuesefond/


besonders, weil ich das angebratene Gemüse mit einer Flasche
Sauvignon ablösche, um dem Fond etwas Fruchtigkeit zu geben.

Noch ein Rat: Man kann noch diverse andere frische Kräuter im
Ganzen  hinzugeben,  wie  Oregano,  Majoran,  Thymian  oder
Rosmarin.

Ein letzter Rat: Fond wird nicht gewürzt oder gesalzen. Er
wird erst gewürzt oder gesalzen bei einer weiteren Verwendung
für die Zubereitung von Suppen, Eintöpfen oder Saucen.

Pfannengericht
Ich hatte eine kleine Apfel-Zwiebel-Leberwurst übrig, die ich
nicht einfach auf einigen Scheiben Brot essen wollte.

Also entschied ich mich dazu, sie in der Pfanne anzubraten und
ein leckeres Pfannengericht zuzubereiten.

Als  weitere  Zutaten  verwende  ich  Kartoffeln,  Schalotte,
Lauchzwiebel, Knoblauch, Speck und Eier. Ich würze nur mit
einigen Teelöffeln schwarzer Bohnen-Sauce.

Das Pfannengericht auf keinen Fall würzen. Speck und Bohnen-
Sauce bringen genügend Würze mit.

Mein Rat: Ein Pfannengericht isst man, wie es der Name schon
sagt, direkt aus der Pfanne.

 

[amd-zlrecipe-recipe:139]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/12/pfannengericht-2/


Tortellini  in  Knoblauch-
Rotwein-Tomaten-Sauce
Ich habe mal wieder frische Tortellini gekauft und bereite
diese zu. Mit einer einfachen Tomaten-Sauce, die ich mit etwas
Rotwein verlängere. Und mit einigen Knoblauchzehen gebe ein
weiteres Aroma hinzu.

Mal wieder versucht ein Hersteller von Pasta zu tricksen und
den Konsumenten zu betrügen. Die von mir gekauften Tortellini
sind mit Torteloni bezeichnet. Das ist jedoch falsch. Wer
einmal in einem italienischen Restaurant essen war und frisch
zubereitete Torteloni bestellt hat, weiß: Torteloni sind etwa
so groß wie eine halbe Handfläche und es gehen auf einen
großen Teller im Restaurant gerade mal 4–6 Torteloni. Das, was
ich gekauft habe, sind definitiv Tortellini, denn sie sind so
groß wie eine große Daumenkuppe.

Mein Rat: Nachdem ich die Sauce etwas habe köcheln lassen,
lasse ich sie noch 30–45 Minuten bei mittlerer Temperatur
reduzieren, um sie noch würziger und schmackhafter zu machen.

Noch ein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta. Also
kommen die gekochten Tortellini zu der Sauce in den Topf und
alles wird gut vermischt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:133]

https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/tortellini-in-knoblauch-rotwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/03/tortellini-in-knoblauch-rotwein-tomaten-sauce/


Gobbetti mit Paprika und Mais
in Portwein-Tomaten-Sauce
Ein veganes Gericht. Pasta in einer Gemüse-Sauce.

Als Zutaten für die Sauce wähle ich Mini-Paprikas und Mais aus
der Dose. Und zusätzlich noch zwei Knoblauchzehen.

Die Sauce bilde ich nur aus Portwein.

Veganer lassen beim Anrichten einfach den frisch geriebenen
Parmesan  weg  und  verwenden  stattdessen  frische,
kleingeschnittene  Petersilie.

Mein Rat: Wer möchte, kann das Gemüse und die Sauce auch noch
mit süßem oder scharfem Paprika-Pulver würzen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:130]

 

Hähnchen-Gemüse-Hirse-Topf
Hier bereite ich ein Geflügelgericht mit einer Hähnchenbrust
zu, zu der ich noch verschiedenes Gemüse und Hirse gebe.

Ich bereite das Gericht zwar im Wok zu und würze es mit Soja-
Sauce, aber ein asiatisches Gericht dürfte es eigentlich nicht
sein, da ich auch Hirse hinzugebe, keinen Reis oder Mi-Nudeln.

Außerdem  kann  man  auch  der  Meinung  sein,  dass  zu  einem
Gericht, das man mit dunkler Soja-Sauce würzt, kein frisch

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/18/haehnchen-gemuese-hirse-topf/


geriebener Parmesan zum Garnieren passt. Da mir jedoch frische
Petersilie  zum  Garnieren  fehlte,  habe  ich  den  Parmesan
gewählt, der das Gericht noch zusätzlich würzt.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft. Und ich serviere
es einfach in einem tiefen Teller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:51]

Hier bereite ich ein Geflügelgericht mit einer Hähnchenbrust
zu, zu der ich noch verschiedenes Gemüse und Hirse gebe.

Ich bereite das Gericht zwar im Wok zu und würze es mit Soja-
Sauce, aber ein asiatisches Gericht dürfte es eigentlich nicht
sein, da ich auch Hirse hinzugebe, keinen Reis oder Mi-Nudeln.

Außerdem  kann  man  auch  der  Meinung  sein,  dass  zu  einem
Gericht, das man mit dunkler Soja-Sauce würzt, kein frisch
geriebener Parmesan zum Garnieren passt. Da mir jedoch frische
Petersilie  zum  Garnieren  fehlte,  habe  ich  den  Parmesan
gewählt, der das Gericht noch zusätzlich würzt.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft. Und ich serviere
es einfach in einem tiefen Teller.

 

Schinken-Schalotten-Tarte
[Spider_Single_Video track=“29″ theme_id=“1″ priority=“1″]

Eigentlich  sollte  dies  eine  ganz  klassische  Speck-Zwiebel-
Tarte werden. Ich hatte jedoch keinen Speck mehr vorrätig,
sondern nur Schinkenstreifen. Und statt der Zwiebeln habe ich

https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/30/schinken-schalotten-tarte/


Schalotten verwendet.

Ansonsten ist es eine klassische, pikante Tarte geworden. Mit
einer Füllmasse aus Eiern, Sahne und geriebenem Käse. Dazu,
wie oben erwähnt, Schinkenstreifen, Schalotten und Knoblauch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:42]

 

Puten-Gulasch mit Pasta
[Spider_Single_Video track=“26″ theme_id=“7″ priority=“1″]

Ich hatte zwei kleine Putenoberkeulen vorrätig. Und mir fiel
plötzlich ein, dass diese ja auch 1–2 Stunden geschmort werden
müssen, sie somit Schmorfleisch sind. Und ich dachte mir, dann
kann ich eine Putenoberkeule dazu verwenden, um ein Gulasch
daraus zu machen.

Also einbeinte ich eine Putenoberkeule und schnitt sie in
mundgerechte Stücke.

Man  sagt,  dass  ein  gutes  Gulasch  zu  gleichen  Teilen  aus
Fleisch und Zwiebeln besteht. Nun, bei einer Putenoberkeule
von  600  g  ohne  Knochen  erschien  mir  dann  der  Anteil  von
Zwiebeln doch etwas zu viel. Also nahm ich die Hälfte des
Gewichts  an  Schalotten,  300  g,  das  sind  immerhin  noch  10
Schalotten. Dazu eine Lauchzwiebel und Knoblauch.

Die  Sauce  bilde  ich  aus  einem  Schuss  trockenem  Rotwein,
Fleischfond und gestückelten Tomaten.

Ich würze die Sauce nur mit süßem Paprika-Pulver, Salz und

https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/24/puten-gulasch-mit-pasta/


Pfeffer.  Und  gebe  für  mehr  Würze  und  Geschmack  noch
Lorbeerblätter, Sternanis, Pimentkörner und Wacholderbeeren im
Ganzen hinzu.

Dazu gibt es Pasta als Beilage, je nach der Pastasorte, die
man gerade vorrätig hat.

Mein  Rat:  Ich  verwende  normalerweise  selbst  zubereiteten,
eingefrorenen Fleischfond, hatte jedoch keinen mehr vorrätig.
Also wählte ich ein gutes Produkt an Brühwürfeln. Diese kann
man, sofern das Produkt qualitativ gut ist, ruhig einmal als
Ersatz für eine ganz frische Zutat verwenden.

 

[amd-zlrecipe-recipe:39]

 

Hackfleisch-Kartoffel-
Zwiebel-Pfanne
Ein Pfannengericht. Wenige Zutaten. Schnell zubereitet. Und
sehr lecker.

Dazu  gibt  es  eine  Knoblauch-Sauce.  Knoblauchpressen  sind
normalerweise in der Küche verpönt, man schneidet Knoblauch
mit dem Messer klein. Diesmal will ich aber die Zellen des
Knoblauchs zerdrücken und aufbrechen und den Knoblauchsaft im
Schmand haben. Die Sauce ist sehr lecker.

Ich brate alles in einem guten Olivenöl an.

Mein Rat: Wer die Kartoffelwürfel noch krosser und knuspriger

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/15/hackfleisch-kartoffel-zwiebel-pfanne/


möchte, brät sie als erstes allein in Öl 4–5 Minuten an.

Noch ein Rat: Als Pfannengericht wird das Gericht direkt in
der Pfanne serviert und daraus gegessen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:15]

 

Seelachsfilets  mit  Zucchini-
Gemüse
Da mir die Schweineschnitzel mit Paprika-Pulver gewürzt und
nur  in  Butter  gebraten  so  gut  gelungen  sind  und  so  gut
schmeckten, bereite ich nun einfach auch Seelachsfilets in der
gleichen Weise zu.

Dazu  gibt  es  Zucchini,  Zwiebel,  Knoblauch  und  Wok-Choi,
gewürfelt bzw. grob zerkleinert als Gemüse. Ich würze das
Gemüse mit getrocknetem Thymian.

Eine Sauce bilde ich mit etwas Weißwein.

 

[amd-zlrecipe-recipe:14]

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/seelachsfilets-mit-zucchini-gemuese-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/seelachsfilets-mit-zucchini-gemuese-2/


Schweinebraten mit Gemüse und
Salzkartoffeln  in  Rotwein-
Sauce
Sehr lecker. Ein Braten. Genauer ein Schweinebraten.

Ich bereite den Schweinebraten mit Gemüse zu. Dieses gare ich
nicht separat, sondern brate es mit dem Braten an und gare es
mit ihm zusammen.

EIne Sauce bereite ich aus Rotwein zu. Und ich verwende noch
selbst zubereiteten Fleischfond.

Dazu  gibt  es  noch  als  zusätzliche  Beilage  einfache
Salzkartoffeln.

Mein Rat: Wer möchte, kann nach Ende der angegebenen Garzeit
die Sauce noch 1 Stunde reduzieren und etwas eindicken. Sie
wird dadurch noch gehaltvoller und schmackhafter.

 

[amd-zlrecipe-recipe:5]

 

Rotes  Chicken-Curry  mit
Gemüse und Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/07/schweinebraten-mit-gemuese-und-salzkartoffeln-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/28/rotes-chicken-curry-mit-gemuese-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/28/rotes-chicken-curry-mit-gemuese-und-reis/


Feines Curry
Ich bereite ein thailändisches Curry mit Huhn und Gemüse zu.

Diesmal habe ich viele verschiedene Gemüsesorten übrig für ein
Chicken-Curry.

Die Sauce bereite ich mit rotem Thai-Curry zu. Ich verlängere
die Sauce mit trockenem Weißwein.

Zutaten im Wok



Zutaten für 2 Personen:

2 Hähnchenbrüste
Jeweils eine kleine Portion der folgenden Gemüsesorten:
rote  Zwiebel,  Knoblauchzehen,  Wurzel,  Prinzessbohnen,
Zucchini,  Ingwer,  Tomate,  Mini  Wok-Choi,  Fenchel,
Lauchzwiebel
2 EL roter Thai-Curry
trockener Weißwein
1 Tasse Reis
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und grob
zerkleinern.  Hähnchenbrüste  längs  halbieren  und  quer  in
Streifen schneiden.

Öl in einem Wok erhitzen. Hähnchenbrüste und Gemüse darin 5–6
Minuten pfannenrühren. Thai-Curry dazugeben. Mit einem großen
Schuss Weißwein ablöschen. Alles verrühren und etwas köcheln
lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben. Chicken-Curry darübergeben.
Servieren.

Mitternachtssuppe

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/31/mitternachtssuppe/


Schmackhafte Suppe
Zur  Feier  des  Tages  bereite  ich  heute  Nacht  eine
Mitternachtssuppe zu. Das Rezept habe ich von meiner Mutter.
Sie hat es früher, als unser Vater noch lebte und ich noch
zuhause wohnte, in der Silvester-Nacht zubereitet. Sie hat es
sogar in einer Tanzschule für eine größere Anzahl von Essern
von etwa 90 Personen zubereitet. Da war die Umrechnung der
Mengenangaben  natürlich  ein  größere  Unternehmung.  Und  die
Zubereitung einer solchen Menge Suppe natürlich auch.

Natürlich habe ich das im Original-Rezept angegebene Glumtamat
weggelassen. Mit so etwas kochen ich nicht. Aber ich habe
kleingeschnittene Chili-Schoten hinzugegeben, denn diese Suppe
mit  Kidney-Bohnen  und  Paprika  verträgt  doch  ordentlich
Schärfe.  Und  ich  verfeinere  die  Suppe  mit  etwas  dunkler
Schokolade, die auch gut dazu passt.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch (gemischt)
125 g Salami
3 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 rote Chili-Schoten



2 grüne Paprika
250 g Kidney-Bohnen (Dose)
25 g dunkle Schokolade
3 EL Tomatenmark
1/4 l trockener Rotwein
1/2 l Gemüsefond
Salz
Pfeffer
süßes Paprika-Pulver
1 Prise Zucker
Olivenöl
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Paprikaschoten putzen und in dünne Streifen schneiden. Chili-
Schoten  putzen  und  quer  in  Ringe  schneiden.  Salami  längs
vierteln,  dann  quer  in   Scheiben  schneiden.  Petersilie
kleinwiegen.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Hackfleisch  darin  kräftig
anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Chili-Schoten dazugeben und
ebenfalls kross anbraten. Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls
kräftig anbraten. Es sollen sich viele Röststoffe am Topfboden
bilden.

Von den Kidney-Bohnen das Wasser abgießen.

Kidney-Bohnen und Paprika hinzugeben. Mit Rotwein ablöschen.
Fond hinzugeben. Röststoffe mit dem Kochlöffel vom Topfboden
lösen.  Schokolade  hinzugeben  und  schmelzen.  Mit  Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen. Zugedeckt
bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Suppe  abschmecken.  In  zwei  tiefe  Suppenteller  geben,  mit
Petersilie garnieren und mit frischem Baguette oder frischen
Schrippen servieren.



Schweinefleisch  mit  Gemüse
und Mi-Nudeln

Lecker und würzig
Ein asiatisches Gericht, zubereitet im Wok. Aus Ermangelung
von Reis mit chinesischen Mi-Nudeln zubereitet.

An Gemüse gebe ich in das Gericht, was der Kühlschrank so
hergibt.

Brechbohnen und Rosenkohl gare ich als erstes, da sie zum
einen am längsten zum Garen benötigen, zum anderen können
ungegarte Brechbohnen Gesundheitsschäden hervorrufen, da sie
ungegart leicht giftig sind.

Die  Sauce  bilde  ich  aus  Fisch-Sauce  und  Schwarzer-Bohnen-
Sauce.

Das Ganze ergibt ein sehr schmackhaftes, würziges Gericht.

Mein Rat: Eigentlich sollte man ein asiatisches Gericht in

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/04/schweinefleisch-mit-gemuese-und-mi-nudeln/


Schalen mit Stäbchen anrichten und servieren. Da es aber auch
ein  Pasta-Gericht  ist,  kann  man  es  auch  in  tiefen  Nudel-
Tellern anrichten.

Zutaten für 2 Personen:

2 Schweineschnitzel (à etwa 200 g)
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
etwas frischer Ingwer
2 rote Chili-Schoten
1 Zucchini
6 Brechbohnen
16 Rosenkohl-Röschen
2 EL Fisch-Sauce
2 EL Schwarze-Bohnen-Sauce
Öl
150 g Mi-Nudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Knoblauchzehen und Ingwer schälen und kleinschneiden. Chili-
Schoten putzen und quer in Ringe schneiden. Übriges Gemüse
putzen, eventuell schälen und grob zerkleinern. Schnitzel in
kurze Streifen schneiden.

Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Öl in einem Wok erhitzen. Zuerst Brechbohnen und
Rosenkohl-Röschen  einige  Minuten  pfannenrühren.  Dann
Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Chili-Schoten hinzugeben und
ebenfalls einige Minuten pfannenrühren. Schließlich Schnitzel
und Zucchini hinzugeben und ebenfalls nochmals einige Minuten
pfannenrühren.  Fisch-Sauce  und  Schwarze-Bohnen-Sauce
hinzugeben.  Mit  einem  Schuss  Wasser  ablöschen.  Nudeln
dazugeben, alles verrühren und noch kurz köcheln lassen. Sauce
abschmecken.

Gericht  in  zwei  tiefe  Nudel-Teller  oder  in  Schalen  mit



Stäbchen geben und servieren.

Saueres  Lüngerl  mit
Tortiglioni

Leckeres Lüngerl

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

Zutaten für 2 Personen:

Rezept für Lüngerl

250 g Tortiglioni

Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.

Lüngerln nach Rezept zubereiten.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/


Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, großzügig Lüngerl mit
viel  Sauce  darüber  geben  und  alternativ  mit  kleingwiegter
Petersilie  oder  frisch  geriebenem  Parmesan  garnieren.
Servieren.

Saueres  Lüngerl  mit
Semmelknödel

Leckeres Innereien-Ragout

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

Die  Semmelknödel  bereite  ich  frisch  zu.  Und  um  den
Semmelknödel mehr Geschmack zu geben, lasse ich sie nicht in
Wasser, sondern in Gemüsefond sieden. Und ich bereite gleich
eine größere Menge zu, da man Semmelknödel gut einfrieren kann

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/


für weitere Zubereitungen. Die Semmelknödel 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,
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 zählen.

Zutaten für 2 Personen:

200 g Schweineherz
100 g Schweinelunge

Für die Marinade:

5 Wacholderbeeren
2 Gewürznelken
5 Pimentkörner
1 Lorbeerblatt
4 EL Rotwein-Essig
250 ml Fleischfond

Für die Knödel (etwa 8–10 Stück):

1 Baguette (vertrocknet)
500 ml Milch
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Butter
1/2 Strauß Petersilie
4 Eier
6–10 EL Semmelbrösel
Muskat
Salz



Pfeffer
2 l Gemüsefond

Für 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.

Für die Innereien:

Herz  von  Fett  befreien.  Bei  der  Lunge  große  Blutgefäße
entfernen. Herz und Lunge in 1 cm dünne Scheiben schneiden.
Dann in feine Streifen schneiden.

Wacholderbeeren  und  Piment  zerdrücken.  Wacholderbeeren,
Piment, Nelken und Lorbeerblatt in ein Gewürzsäckchen geben.
Fond  in  einen  Topf  geben.  Essig  dazugeben.  Gewürzsäckchen
hinzugeben.  Topf  auf  einer  Herdplatte  erhitzen  und  einmal
aufkochen. Herz und Lunge in den Topf geben, gut vermischen
und über Nacht im Kühlschrank marinieren.

Für die Knödel:

Baguette  in  kleine  Würfel  zerteilen  und  in  eine  Schüssel
geben. Milch dazugeben, mit der Hand alles gut vermischen und
zerdrücken und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Butter



in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Zwiebel  und  Knoblauch  darin
glasig dünsten. Zu den Baguettewürfeln geben.

Petersilie kleinwiegen. Ebenfalls zu den Baguettewürfel geben.

Eier aufschlagen und in die Schüssel geben.

Je nach Festigkeit der Knödelmasse Semmebrösel dazugeben. Gut
vermischen und nochmals eine Stunde quellen lassen.

Fond in einem Topf erhitzen. Mit der Hand Knödel aus der
Knödelmasse formen, in den nur noch siedenden Fond geben und
10–15 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumlöffel herausheben.
Sechs Knödel für dieses Gericht verwenden. Restliche Knödel
abkühlen lassen, in einen Gefrierbeutel geben und einfrieren.

Für die Sauce:

Herz und Lunge mit dem Sieb aus der Marinade herausheben.
Gewürzsäckchen 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
ablöschen und alles gut verrühren. Zwiebel, Knoblauch, Herz
und Lunge dazugeben. Schmand hinzugeben. Zitronenschale und
Sardellen hinzugeben. Alles verrühren, salzen und pfeffern und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Sauce abschmecken. Knödel nochmals im Fond erhitzen.

Jeweils drei Knödel auf einen Teller geben. Großzügig von Herz
und  Lunge  mit  der  Sauce  darüber  geben.  Mit  Petersilie
garnieren.  Servieren.


