Flambierte Schweineniere 1in
Cognacsofle mit Salzkartoffeln
in Paprikamus

Im doppelten SoRenspiegel

Geplant war ursprunglich ein Plree aus Paprikaschoten. Nur bin
ich bei diesem Vorhaben nicht zum Erfolg gekommen, da sich
herausstellte, dass Paprika viel zu wassrig ist, als dass man
ein leckeres Plree daraus zubereiten kann. Es wird somit kein
Piree, sondern ein Mus oder Brei. Also habe ich kurzerhand
umdisponiert und das Paprikamus als Sole fur die
Salzkartoffeln verwendet.

Die Schweinenieren wurden wie geplant in Butter angebraten,
mit Cognac abgeldéscht, dann flambiert und aus dem Cognac ein
leckeres SoBchen zubereitet.
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Beim Flambieren
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Schwelnenieren

» Fleischgewlirzsalzmischung

= Coghac

= 4 farblich unterschiedliche Paprikaschoten
=6 Kartoffeln

= Salz

» Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



.

Schweineniere kross gebraten, aber innen medium
Zubereitung:

Paprika putzen, den Strunk entfernen, vierteln, Kerngehause
entfernen und dann in grobe Sticke schneiden. In einem Topf
mit kochendem Wasser 10 Minuten garen. Durch ein Kichensieb
geben. In eine hohe, schmale Ruhrschissel geben, eine groBe
Portion Butter dazugegeben und mit dem Purierstab fein
plurieren. Durch das Kuchensieb mit einem Loffel in eine Schale
streichen, so dass die Haut der Schoten zuruckbehalten wird.
Mit frischer Muskatnuss, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Mus abschmecken. Warmhalten.

Kaeroffeln schalen und in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen und in dicke
Scheiben schneiden.

Parallel dazu Nieren von uberschiussigem Fett befreien. Mit der
Gewlrzsalzmischung auf allen Seiten wurzen. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Nieren auf jeweils beiden Seiten kross
anbraten. Mit einem guten Schluck Cognac abldéschen und Nieren



flambieren. Cognacsofle mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen und abschmecken. Nieren noch kurz etwas kocheln
lassen.

Paparikamus auf jeweils einer Halfte von zweli Tellern
verteilen und Kartoffelscheiben darauf drapieren. Jeweils eine
Niere danebengeben und mit dem Cognacsofchen ubergiellen.
Servieren. Guten Appetit!

Panna-Cotta mit Rosmarin und
Sanddorn-Mus

Hier eine erste Variation meines Panna-Cotta-Grundrezeptes.
Dieses Mal mit frischem Rosmarin verfeinert.

Dazu Sanddorn-Mus. Der Einfachheit halber als Convenience-
Produkt aus dem Glas.

[amd-zlrecipe-recipe:1082]
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