
„Meine  besten  Innereien-
Rezepte“ erschienen

Mein  neues  Kochbuch  „Meine  besten
Innereien-Rezepte“ ist soeben erschienen.
Zunächst als eBook-PDF. In den kommenden
Tagen folgt das eBook-ePub-Format. Und im
Verlaufe  der  kommenden  Wochen  die
gedruckte  Version  als  Softcover.

Es  ist  mein  bisher  umfangreichstes  Kochbuch,  das  ich
veröffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160  Farbfotos.  Das  Kochbuch  folgt  ganz  dem  Motto,  es  ist
unanständig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen,  sondern  man  solle  von  einem  Schlachttier  möglichst
alles verwerten. Daher enthält es Rezepte vom vordersten Teil
des Tieres, der Zunge, bis zum hintersten Teil des Tieres, dem
Schwanz.

Ich hoffe, ich kann Sie mit meinen Rezepten für eine eventuell
neue  Erfahrung  und  somit  eine  neue  Genusswelt  in  Ihrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich höheren Seitenumfang
hat  als  zunächst  kalkuliert  und  darüber  hinaus  auch  sehr
viele,  teils  seitenfüllende  farbige  Foodfotos  enthält,  ist
leider für mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um überhaupt noch etwas am Verkauf des
Buches zu verdienen – und nicht sogar noch ein Minus beim
bisher  kalkulierten  Verkaufspreis  zu  machen  –,  musste  ich
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leider den Verkaufspreis erhöhen.

Aber ich gehe davon aus, der Inhalt, die Rezepte und die
Farbfotos  sind  Ihnen  das  wert,  und  ich  hoffe  auf  ein
umfangreiches Feedback von Ihnen zu diesem neuen Kochbuch. Es
sind nicht viele Kochbücher auf dem Buchmarkt erhältlich, die
eine  solche  Vielfalt  von  Schlachttierprodukten  in
entsprechenden  Rezepten  präsentiert.

eBook-PDF, ISBN 978-3-941695-59-7

252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte, 160 Farbfotos

19,99 €

Zu  beziehen  in  meinem  Online-Buchshop  oder  entsprechend
anderen Online-Buchshops.

Neues  Kochbuch  „Verfemte
Rezepte“
Ich freue mich, dass ich Ihnen mitteilen kann, dass ich mich
gerade an die Arbeit für ein neues Kochbuch gemacht habe. Es
ist ein Innereien-Kochbuch. Innereien – von vielen gehasst,
von wenigen geliebt. Ich gehöre zu dem letzteren Kreis der
Anhänger von Innereien. Es drückt eine Wertschätzung gegenüber
dem getöteten Tier aus, wenn man möglichst alle Teile eines
Tieres verwertet und zubereitet.
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Neues Kochbuch-Projekt​



Das Kochbuch enthält angefangen bei der Zunge bis zum Schwanz
eines Tiers etwa 100 Rezepte und mindestens so viele Foodfotos
in  insgesamt  18  Kapiteln.  Anhand  der  Anzahl  der  Kapitel
ersehen Sie, dass hier nicht einfach einige Rezepte zu den
vier gängigsten Innereien wie Magen, Herz, Leber und Niere
veröffentlicht  werden.  Diese  Innereien  erfahren  in  dem
Kochbuch zwar auch ihre Würdigung, aber in einer Minderzahl.
Es gibt so viel mehr an Innereien und somit Verwertbarem und
Genießbarem, das ein Schlachttier zu bieten hat. Lassen Sie
sich doch einfach überraschen!

Meine Erfahrung sagt mir, dass ich für dieses Kochbuch etwa
dieses ganze Jahr benötige, um es fertig zu stellen. Ich gehe
davon aus, dass es zur Weihnachtszeit 2024 fertig gedruckt
sein wird. Und ich es Ihnen somit noch passend als mögliches
Geschenk für Ihre Lieben präsentieren kann.

Ich muss mich um die folgenden Dinge kümmern:

Sichtung und Sammlung von passenden Rezepten
Sichtung und Sammlung der dazu gehörigen Foodfotos (im
Originalformat)
Zusammenstellung der Rezepte und dazugehörigen Fotos in
einem Layout
Gestaltung des Layouts des Buches
Überarbeitung  und  teilweise  Neuformulierung  des  zum
jeweiligen Rezept gehörigen Textes
Mehrfache  Korrektur  des  Kochbuchs,  eventuell  Lektorat
durch einen selbstständigen Lektor außerhaus
Erzeugung  der  Druckversion  des  Kochbuchs,  Prüfung
derselben  und  Erteilung  des  Druckauftrags  an  meine
Druckerei
Spannendes Warten auf die Lieferung …

Drücken Sie mir die Daumen. Spannende Arbeiten warten auf
mich!



Gegrilltes  Kronfleisch  mit
Kartoffelspalten, Tomaten und
Champignons
Sie bereiten sicherlich an einem Feiertag wie dem 1. Januar,
also Neujahr, auch schon einmal die eine oder andere Leckerei
zu.  Eventuell  sogar  sehr  teuere  Steaks,  wie  Filetsteak,
Rumpsteak, Entrécôte oder Ribeyesteak.

Kronfleisch ganz kurz grillen
So geht es mir heute auch, aber ich bereite Kronfleisch zu.
Schön  gewürzt,  in  der  Grillpfanne  gegrillt  und  mit  etwas
selbst zubereiteter Kräuterbutter belegt.

Als Beilagen gibt es Kartoffelspalten und Tomaten, beides kurz
in der Pfanne gebraten.
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Also ein leckerer Teller mit Zutaten nur aus der Pfanne.

Für 2 Personen:

4 Kronfleischsteaks (à 125 g)
4 große Kartoffeln
10 Rispentomaten
8 große, braune Champignons
Salz
schwarzer Pfeffer
Kräuterbutter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Alles aus der Pfanne
Kartoffeln  schälen,  in  Achtel  schneiden  und  in  kochendem,
leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine Schüssel geben und abkühlen lassen.

Tomaten putzen.



Champignons längs halbieren.

Steaks auf jeder Seite mit Salt und Pfeffer würzen.

Öl in einer Grillpfanne und einer normalen Pfanne erhitzen.

Steaks in der Grillpfanne auf jeder Seite nur eine Minute
grillen.

Parallel dazu Kartoffelspalten in der normalen Pfanne kurz
anbraten und erhitzen. Gleichzeitig darin auch die Tomaten im
Ganzen  kurz  anbraten.  Ebenso  die  Champignonshälften.  Alles
salzen und pfeffern.

Jeweils  2  Steaks  auf  einen  Teller  geben.  Jeweils  einige
Scheiben Kräuterbutter darauf geben. Kartoffelspalten, Tomaten
und Champignons dazu drapieren. Wenn Sie noch Kräuterbutter
übrig haben, können Sie diese gern auf die Kartoffelspalten
geben.

Servieren. Guten Appetit! Ein gutes Neues Jahr 2024!

Kronfleisch mit Mini Pak Choi
und Shiitake in Chili-Sauce
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Mit würziger und scharfer Sauce

Ein  asiatisches  Gericht.  Da  ich  es  mit  einer  asiatischen
Chili-Bohnen-Sauce zubereite.

Der  Einfachheit  halber  aber  doch  in  einem  tiefen  Teller
angerichtet, und man kann es mit Gabel oder Löffel essen.

Als Hauptzutat verwende ich Kronfleisch, das ich in kurze
Streifen schneide.

Dazu Mini Pak Choi. Und Shiitake-Pilze.

Die Sauce bereite ich, wie schon erwähnt, mit einer Chili-
Bohnen-Sauce zu, die ich mit etwas Wasser verlängere.

Als Beilage gibt es Basmati-Reis.
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Kronfleisch-Gulasch  mit
Champignons und Fettuccine
Kronfleisch ist das Zwerchfell von Rind oder Schwein. Es ist
ein  grobfaseriges  Muskelfleisch,  das  meistens  in  langen
Strängen  vom  Schlachter  geliefert  wird.  Obwohl  es
Muskelfleisch  ist,  zählt  es  zu  den  Innereien.

Aus Kronfleisch kann man herrliches Gulasch zubereiten. Nach
einer Stunde Schmorzeit ist es ganz weich und zart.

Verfeinert  habe  ich  das  Gulasch  mit  braunen  Champignons,
Schalotten und Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Soave und Gemüsefond.

Ich würze das Ganze kräftig mit Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer.

Als Beilage wähle ich Fettuccine.

 

[amd-zlrecipe-recipe:213]

 

Saueres  Kronfleisch  mit
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Petersilien-Kartoffeln

Schmackhaftes Innereien-Gericht

Als Kronfleisch wird in Bayern und Österreich das Zwerchfell
bezeichnet, das die Brusthöhle von der Bauchhöhle bei Rind,
Kalb  und  Schwein  trennt.  Das  Kronfleisch  ist  zwar  ein
grobfaseriges und trockenes Muskelfleisch, wird aber zu den
Innereien gezählt. Es wird als einfaches Suppenfleisch, als
Zutat von Bruckfleisch und auch als Gulasch verwendet.

Für saures Kronfleisch wird das Fleisch in dünne Scheiben
geschnitten,  mit  gehackten  Zwiebeln  angebraten,  mit  Mehl
bestäubt, mit Essig und Fond abgelöscht, gedünstet und mit
Sahne verfeinert. Außerdem kommen noch Kapern in die Sauce.

Das Fleisch kräuselt sich beim Kochen zusammen und erinnert an
eine Krone, daher stammt der Name Kronfleisch. Im Englischen
heißt das Kronfleisch „Skirt Steak“. Das Kronfleisch ist nach
dem Garen in dem Ragout sehr zart.
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Zutaten für 2 Personen:

400 g Kronfleisch
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
2 TL Kapern
1 EL Mehl
3 EL Weißwein-Essig
200 ml Gemüsefond
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
6 Kartoffeln
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Kronfleisch quer in dünne Scheiben schneiden.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Kartoffeln schälen. Petersilie kleinwiegen.

Butter  in  einem  Topf  erhitzen  und  Zwiebel,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel darin anbraten. Kronfleisch dazugeben. Mit Mehl
bestäuben und alles kräftig anbraten.

MIt Essig ablöschen. Fond hinzugeben. Sahne dazugeben. Kapern
hinzugeben.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Zugedeckt  bei
geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Kartoffeln darin 12–15 Minuten garen. Herausnehmen, auf
einen  Teller  geben  und  ablühlen  lassen.  In  grobe  Stücke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin kurz



schwenken. Salzen und pfeffern. Petersilie dazugeben und alles
vermischen.

Kartoffeln auf zwei Tellern anrichten, Kronfleisch mit Sauce
großzügig darüber geben und servieren.


