,Meine besten Innereien-
Rezepte” erschienen

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

Trgemez Bindermone

Es ist mein bisher umfangreichstes Kochbuch, das ich
veroffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160 Farbfotos. Das Kochbuch folgt ganz dem Motto, es 1ist
unanstandig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen, sondern man solle von einem Schlachttier moglichst
alles verwerten. Daher enthalt 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 fur eine eventuell
neue Erfahrung und somit eine neue Genusswelt in TIhrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich hoheren Seitenumfang
hat als zunachst kalkuliert und daruber hinaus auch sehr
viele, teils seitenfillende farbige Foodfotos enthalt, ist
leider fur mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um uberhaupt 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 erhohen.

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 Kochbiucher auf dem Buchmarkt erhaltlich, die
eine solche Vielfalt wvon Schlachttierprodukten in
entsprechenden Rezepten prasentiert.

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 fur ein neues Kochbuch gemacht habe. Es
ist ein Innereien-Kochbuch. Innereien — von vielen gehasst,
von wenigen geliebt. Ich gehore zu dem letzteren Kreis der
Anhanger von Innereien. Es drickt eine Wertschatzung gegenuber
dem getoteten Tier aus, wenn man moglichst alle Teile eines
Tieres verwertet und zubereitet.
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Neues Kochbuch-Projekt[]



Das Kochbuch enthalt 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 gangigsten Innereien wie Magen, Herz, Leber und Niere
veroffentlicht werden. Diese Innereien erfahren in dem
Kochbuch zwar auch ihre Wirdigung, aber in einer Minderzahl.
Es gibt so viel mehr an Innereien und somit Verwertbarem und
Geniellbarem, das ein Schlachttier zu bieten hat. Lassen Sie
sich doch einfach uberraschen!

Meine Erfahrung sagt mir, dass ich fudr dieses Kochbuch etwa
dieses ganze Jahr benotige, 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 mogliches
Geschenk fur Ihre Lieben prasentieren kann.

Ich muss mich um die folgenden Dinge kummern:

= Sichtung und Sammlung von passenden Rezepten

= Sichtung und Sammlung der dazu gehdrigen Foodfotos (im
Originalformat)

» Zusammenstellung der Rezepte und dazugehodrigen Fotos in
einem Layout

 Gestaltung des Layouts des Buches

- Uberarbeitung und teilweise Neuformulierung des zum
jeweiligen Rezept gehorigen Textes

 Mehrfache Korrektur des Kochbuchs, eventuell Lektorat
durch einen selbststandigen Lektor auBerhaus

» Erzeugung der Druckversion des Kochbuchs, Prufung
derselben und Erteilung des Druckauftrags an meine
Druckerei

» Spannendes Warten auf die Lieferung ..

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



Innereienhackbraten mit
Rucolasalat

Keine formschdne Hackbratenscheiben

Sie gehen beim Zubereiten von Speisen sicherlich ab und zu
auch einmal Wege aulerhalb des Mainstreams und halten sich
nicht an Rezepte aus Kochbiuchern. Dann konnen Sie mir hier bei
einem neuen Rezept auch folgen.

Es war einen Versuch wert, aber so richtig gelungen ist es
nicht. Geplant hatte ich zunachst, Innereienfrikadellen
zuzubereiten. Aber Sie koOonnen eine Schweineniere oder
Rinderpansen nicht einfach so durch den Fleischwolf drehen,
wie Sie es mit Muskelfleisch tun konnen, um schodnes
Hackfleisch zu erhalten. Niere ist Drusengewebe, im
Fleischwolf zerreiflen Sie dabei komplett alle Fasern. Und der
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Pansen geht auch nicht so richtig durch den Fleischwolf.

Also habe ich die Innereien mit dem Messer sehr klein
geschnitten. Zwar sehr klein, aber eben nicht so klein und
fein wie Hackfleisch, das aufgrund seiner Feinheit und
Struktur dann eben gute Bindefahigkeiten in einer Masse mit
eingeweichtem Toastbrot, Zwiebeln, Eiern und Gewlrzen
aufweist.

Also bin ich nach Herstellung der Masse erst einmal von dem
Plan mit Frikadellen abgewichen und habe mich zu einem
Hackbraten entschieden. Denn flur diesen kann man die Masse
einfach in gewunschter Form in Alufolie einrollen und auf
einem feuerfesten Teller im Backofen backen.

Gesagt, getan, das Ergebnis sehen Sie auf den Foodfotos. So
ganz gelungen 1ist auch der Hackbraten nicht. Die
Innereienstuckchen sind eben immer noch zu grob fur eine
schone, gebunden Hackbratenmasse. Man kann den Hackbraten zwar
zuschneiden und schon servieren. Und das Wichtigste 1ist
naturlich auch, das er aufgrund der Zutaten und der
verwendeten Gewurze wirklich sehr gut, kross und knusprig
schmeckt. Aber so richtig Anrichten lasst er sich nicht.

Fazit 1ist, beim Hackbraten sollte man daher eher beim
Muskelhackfleisch von Rind und Schwein oder auch gern Gefllgel
oder sogar Pferd bleiben. Dann klappt auch der Hackbraten wie
gewlnscht.

Ein Wort noch zur Beilage: Der Rucolasalat ist lecker und
gelingt mit dem frischen Dressing naturlich sehr gut.



Zumindest geschmacklich sehr lecker und wohlschmeckend
Fur 2 Personen:

Fur den Hackbraten:

= 200 g Rinderherz

= 200 Schweineniere

= 200 g Pansen (vorgegart)
=1 groBBe, weille Zwiebel
= 1 Lauchzwiebel

» 2 Knoblauchzehen

=5 EL Semmelbrodsel

=1/2 Topf Petersilie

» edelsuBes Paprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 3 Eier

Fir den Salat:



= 200 g Rucolasalat (2 Packungen a 100 g)

Fur das Dressing:

= 0livenol
» Balsamicoessig
= Salz
= schwarzer Pfeffer
« Zucker
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schussel
geben.

Innereien sehr klein schneiden und ebenfalls in die Schussel
geben.

Petersilie kleinschneiden und dazugeben.
Semmelbroésel dazugeben.
Eier aufschlagen und auch dazugeben.

Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Alles gut mit der Hand vermischen und einige Zeit ziehen
lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Alufolie auf einem Arbeitsbrett ausrollen. Masse darauf geben
und einen schdonen Hackbraten daraus formen. Alufolie
zusammenrollen und auch an den Seiten gut verschlielen.

Hackbraten auf einem feuerfesten Teller auf mittlerer Ebene
fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Parallel dazu mit den Zutaten flir das Dressing ein solches in



einer Schale zubereiten.

Rucola in eine Schussel geben, Dressing daruber geben und
alles gut mit dem Salatbesteck vermischen.

Auf zwei grofe Teller geben und darauf verteilen.

Hackbraten aus dem Backofen nehmen. Alufolie entfernen.
Vorsichtig in etwa sechs gleichgrofRe, dicke Scheiben
schneiden. Jeweils drei Scheiben auf einen Teller mit dem
Salat geben.

Servieren. Guten Appetit!

Innereieneintopf

Leckerer Eintopf mit Innereien


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/05/innereieneintopf/

Sind Sie Innereienliebhaber? 0Oder gehoren Sie eher zu den
Menschen, die Innereien ein wenig zwiespaltig gegenuber
stehen? Oder gar zu der Gruppe von Menschen, die sich zu einem
,Baaaah!"“ durchringen und bei denen keine einzige Scheibe
gebratene Leber auf den Teller und Kichentisch kommt?

Ich rechne Sie einmal zur ersten Gruppe von Menschen, die
Innereien sehr viel abgewinnen konnen. Da stehen Sie einem
solchen Gericht fur einen Eintopf aus verschiedenen Innereien
doch sehr offen gegenuber, nicht wahr?

Gerade Innereien wie Leber oder Niere soll man eigentlich
nicht zu fest anbraten, da sie sonst sehr fest und zah werden.
Aber in einem Gemusefond in einem Eintopf, in dem man sie
einige Stunden lang gart, konnen auch diese Innereien nichts
anderes machen, als durch das lange Garen schdn weich und zart
gekocht zu werden.

In diesen Eintopf kommen die gangigsten Innereien, die 1in
einem gut sortierten Supermarkt zu bekommen sind: Herz, Leber,
Niere und Pansen.

Fir die Bruhe wird ein selbst zubereiteter Gemusefond
verwendet, der gewudrzt nach dem langen Garen hervorragend
schmeckt.

Als Beilage kommt noch etwas Gemise in den Eintopf. Als da
waren einige Kartoffeln und auch einige Wurzeln. Damit diese
aber noch einen gewissen Biss haben, gare ich sie nicht die
komplette Garzeit mit, sie waren dadurch weich und verkocht.
Sie kommen einfach geschalt und in grobe Stucke geschnitten 15
Minuten vor Ende der Garzeit in den Eintopf und sind dann a
point gegart.

Fur 2 Personen:

= 200 g Rinderherz
= 200 g Rinderleber



= 200 g Pansen (vorgegart)
= 200 g Schweineniere

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Gemusefond

= ein Stuck frischer Ingwer
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 8 kleine Kartoffeln

=6 Wurzeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.

Wirzige Gemusebruhe
Kartoffeln und Wurzeln putzen, schalen und grob zerkleinern.
In eine Schale geben und beiseite stellen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/22/consomme-double/

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Innereien in kleine Stucke schneiden und in Schalen geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
glasig dunsten. Dann die Innereien dazugeben und kraftig mit
anbraten.

Ingwer auf der Kichenreibe fein in den Eintopf hineinreiben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Mit dem
Gemusefond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Kartoffeln und Wurzeln dazugeben
und 15 Minuten mitgaren.

Eintopf abschmecken. Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Den Eintopf mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Innereiengulasch mit
Speckknodeln
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Im Saucenspiegel
Sind Sie Innereienliebhaber? 0Oder gehoren Sie eher zu den

Menschen, die Innereien ein wenig zwiespaltig gegenuber
stehen? Oder gar zu der Gruppe von Menschen, die sich zu einem
,Baaaah!"“ durchringen und bei denen keine einzige Scheibe
gebratene Leber auf den Teller und Kiuchentisch kommt?

Ich rechne Sie einmal zur ersten Gruppe von Menschen, die
Innereien sehr viel abgewinnen konnen. Da stehen Sie einem
solchen Gericht fur ein Gulasch aus Innereien doch sehr offen
gegenuber, nicht wahr?

Gerade Innereien wie Leber oder Niere soll man eigentlich
nicht zu fest anbraten, da sie sonst sehr fest und zah werden.
Aber in einem Gemusefond in einem Gulasch, in dem man sie
einige Stunden lang gart, konnen auch diese Innereien nichts
anderes machen, als durch das lange Garen schdn weich und zart
gekocht zu werden.

In dieses Gulasch kommen die gangigsten Innereien, die in
einem gut sortierten Supermarkt zu bekommen sind: Herz, Leber,



Niere und Pansen.

Fir die Sauce wird ein selbst zubereiteter Gemusefond
verwendet, der gewurzt nach dem langen Garen hervorragend
schmeckt.

Als Beilage fungieren Speckknodel. Naturlich auch selbst
zubereitet und portionsweise eingefroren. Leider haben selbst
zubereitete Knodel manchmal auch die Eigenart, nach dem
Auftauen und dem Erhitzen im nur noch siedenden Wasser doch
ein wenig an Bindung zu verlieren und ein wenig auseinander zu
fallen. Deswegen sehen sie auf den Foodfotos nicht so ganz
kompakt aus.

Fur 2 Personen:

= 200 g Rinderherz

= 200 g Rinderleber

= 200 g Pansen (vorgegart)
= 200 g Schweineniere

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Gemusefond

= ein Stuck frischer Ingwer
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

» Petersilie

= 6 Speckknddel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.
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Mit selbst zubereiteten Speckknddeln
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Innereien in kleine Stucke schneiden und in Schalen geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
glasig dinsten. Dann die Innereien dazugeben und kraftig mit
anbraten.

Ingwer auf der Kichenreibe fein in das Gulasch hineinreiben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Mit dem
Gemusefond abldschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden koécheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die aufgetauten Speckknddel in einem
Topf mit nur noch siedendem Wasser 10 Minuten erhitzen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Jeweils drei Speckknodel auf einen Teller geben.



Innereien aus dem Gulasch mit dem Schopfloffel daneben geben.

GrolBzugig von der Sauce uber Knddel und Gulasch geben, damit
sich ein Saucenspiegel bildet.

Das Gulasch mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineniere mit Gemiise und
Reisnudeln in schwarzer
Bohnensauce

Mit diversem Gemuse
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Konnen Sie sich auch fur Innereien begeistern? Das ist gut,
denn damit haben Sie noch eine grofere Auswahl auf Ihrem
monatlichen Speisezettel. Denn so kdnnen Sie auch sehr
kostengunstig Herz, Leber, Niere, Pansen oder auch noch andere
Innereien einkaufen.

Und wenn Sie sich auch noch fur asiatisches Essen begeistern
konnen, dann sollten Sie dieses Rezept einmal nachkochen. Die
Hauptzutat ist Schweineniere. Dazu etwas Gemise und als
Sattigungsbeilage, sofern man das so nennen kann, asiatische
Reisnudeln. Und dann kommt noch sehr viel frischer Koriander
in das Gericht.

Die Sauce wird aus einer asiatischen Sauce aus dem Glas
gebildet, und zwar mit schwarzer Bohnen-Knoblauch-Sauce, die
sehr wurzig und schmackhaft ist. Fur das Salzen kommt noch
etwas Fischsauce hinzu. Und dann wird diese Sauce einfach mit
Wasser verlangert.

Mit leckerer Schweineniere
Fur 2 Personen:



= 2 Schweinenieren

= einige Blatter Chinakohl

= ein Stuck Salatgurke

= 30 g frischer Koriander (2 Packungen a 15 g)
=4 EL schwarze Bohnen-Knoblauch-Sauce

= Fischsauce

» 1 Tasse Wasser

= Sesamol

= 2 Portionen Reisnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 7 Min

Nieren langs halbieren. Und dann nochmal langs halbieren. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemlise putzen und grob zerkleinern.
Koriander kleinschneiden.
Reisnudeln 7 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Parallel dazu Ol in einem Wok erhitzen. Nieren darin einige
Minuten unter Ruhren kross und knusprig anbraten. Gemuse
dazugeben und ebenfalls kurz pfannenrihren.

Mit etwas Fischsauce abloschen. Bohnensauce dazugeben. Dann
das Wasser dazugeben. Alles gut vermischen und kurz kocheln
lassen.

Koriander dazugeben. Reisnudeln ebenfalls dazugeben und alles
gut vermischen.

Gericht auf zwei grolBe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Flambierte Schweineniere 1in
Rumsauce mit Basmatireis

Lieben Sie Innereien? 0Oder wagen sie sich zumindest ab und zu
mal an die eine oder andere Innereie? Eine Scheibe Leber, ein
Stuck Herz oder sogar Pansen?

Mit viel Rumsauce

Dann sollten Sie dieses Rezept zur Schweineniere nicht
verpassen. Das Besondere an dem Rezept ist das Flambieren der
Nieren beim Anbraten in Butter mit 40%igem Rum, womit man eine
Rumsauce bildet.

Diese wird auch benotigt, da es als Beilage leckeren
Basmatireis gibt. Dieser braucht eben ein SdBchen.

Bei Nieren muss man darauf achten, dass man den Gargrad
wirklich a point trifft. Sie soll schlieBlich innen nicht mehr
blutig, also noch roh sein. Aber Nieren haben leider die
Eigenart — sobald man sie im Gegensatz dazu ein klein wenig zu
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lange gart —, dass sie fest und hart werden und man kaut auf
einer zahen Niere herum.

Also sollte man Nieren je nach Dicke auf jeder Seite etwa 2-3
Minuten braten. Ein gutes Zeichen ist, wenn nach dem zweiten
Bratdurchgang auf der zweiten Seite der Nieren an der
Oberseite roter Innereiensaft austritt. Dann kann man davon
ausgehen, dass die Nieren innen noch medium und somit weich
und zart sind.

Wie erwahnt, gibt es als Beilage dazu Basmatireis. Auf den man
grolBziugig die Rumsauce verteilt. Guten Appetit.

Innen noch rosé und saftig
Flur 2 Personen:

= 2 Schweinenieren
» 40%iger Rum

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Butter



=1 Tasse Basmatireis
= 3 Tassen Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Min. | Garzeit 11 Min.
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Nieren auf jeweils beiden
Seiten 2-3 Minuten anbraten.

Das Flambieren der Schweineniere
Nieren auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Nach dem ersten Wenden mit einem groflen Schluck Rum abldschen
und Nieren flambieren. Achten Sie bitte auf eventuell
hochsteigende Flammen und eventuelle Brandgefahr!

Rumsauce abschmecken.

Jeweils eine Niere auf einen Teller geben. Reis dazu



verteilen. Rels groBzugig mit der Sauce begielSen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Schweilnenieren mit
Shiitake-Pilzen, Pommes
frites und BBQ-Sauce

Nieren kann man gut grillen. Dazu wurzt man sie nur mit Salz
und Pfeffer. Und grillt sie auf jeder Seite nur eine Minute
kross an. Dann nimmt man die Grillpfanne vom Herd, deckt die
Nieren mit einem Deckel ab und lasst sie einige Minuten
nachgaren. Die Nieren gelingen auf diese Weise sehr gut, sie
sind innen fast durchgegart, jedoch noch ein klein wenig rosé
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und somit medium. Man verhindert dadurch, dass sie komplett
durchgaren und dann trocken schmecken.

Als Beilage gibt es zweierleli aus der Fritteuse. Einmal
normale Pommes frites als Tiefkuhlware. Und dann noch frische
Shiitake-Pilze, die einfach nur frittiert und wie die Pommes
frites auch gesalzen werden.

Die Nieren bekommen noch eine besondere Wiurze, und zwar
Krauterbutter. Und etwas rauchige Barbecue-Sauce, in die man
die Nierenstlcke tauchen kann. Gut auch als Wirze fur die
Pommes frites.

Flir 2 Personen:

= 4 Schweinenieren (800 g)

= 300 g Shiitake-Pilze (2 Packungen a 150 g)
= 2 Portionen Pommes frites (TK-Ware)

= BBQ-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= 4 Scheiben Krauterbutter

= Sonnenblumendl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 6 Min.



Nieren auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Pilze darin zwei Minuten frittieren. Herausnehmen, auf ein
Klchenpapier geben, abtropfen lassen und salzen. Warmhalten.

Pommes frites vier Minuten in der Fritteuse kross frittieren.

Parallel dazu Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Nieren
darin auf jeder Seite eine Minute kross angrillen. Pfanne vom
Herd nehmen, einen groBen Topfdeckel uUber die Nieren legen und
einige Minuten nachgaren und durchziehen lassen.

Jeweils zwei Nieren auf einen Teller geben. Auf jede Niere
eine Scheibe Krauterbutter geben. Jeweils einen Klecks BBQ-
Sauce auf den Teller dazugeben.

Pilze auf die beiden Teller verteilen.

Pommes aus der Fritteuse nehmen, auf ein Klchenpapier geben,
abtropfen lassen, salzen und dann ebenfalls auf die beiden



Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Sauere Nieren mit
Kartoffelstampf

Nieren muss man nicht wassern ..

In diesem Rezept eine Spezialitat aus der Heimat der Vorfahren
meiner 92-jahrigen Mutter, dem Schwabenland,

Sauere Nieren sind eine schwabische Spezialitat und dort ein
traditionelles Gericht.

Ich raume aber gleich einmal mit dem Irrglauben auf, man misse
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https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/24/sauere-nieren-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1762.jpg

Nieren vor der eigentlich Zubereitung einige Zeit in Wasser
oder Milch einlegen, um den Uringeschmack und -geruch zu
entfernen. Das ist Unsinn. In der franzodsischen Kiuche — und
das ist bekanntermafen eine Haute Cuisine — wird dies nicht
gemacht und die Nieren sofort verarbeitet. Grundliches Waschen
unter kaltem Wasser reicht also vollig aus.

Bei der Recherche nach einem passenden Rezept fand ich zwar
ein solches, jedoch waren alle Rezepte fir sauere Nieren mit
Kartoffelstampf als Beilage. Eigentlich waren KloBe oder
Nudeln als Beilage geplant, aber ich schwenkte schnell um,
schalte und kochte einige Kartoffeln und bereitete mit einer
groflen Portion Butter und einigen Gewlrzen einen leckeren
Kartoffelstampf zu und servierte ihn als Beilage.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 600 g Nieren

= 2 Zwiebeln

= 150 ml Gemusebruhe

=1 EL Mehl

=2 EL Creme fraiche

=5 EL Aceto Balsamico di Modena
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Butter

Fur das Kartoffelstampf:

= 10 Kartoffeln
= Salz

- Pfeffer

= Muskat

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.



E

-

Mit leckerer, sauerer Sauce

Kartoffeln schalen und 15 Minuten in einem Topf mit kochendem
Wasser garen.

Kochwasser abschiutten. Kartoffeln mit dem Stampfgerat
zerstampfen. Eine grolle Portion Butter dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker kraftig wirzen. Alles
gut vermischen. Warmhalten.

Nieren unter kaltem Wasser waschen und langs vierteln. Dann
quer in kurze Streifen schneiden. In eine Schussel geben.

Zwiebeln putzen, schalen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig
dinsten. Nieren dazugeben und kurz mit anbraten.

Mehl daruber stauben und kurz mit anbraten. Die Gemlusebruhe
dazugeben, alles gut vermischen und 5 Minuten leicht kécheln


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1761.jpg

lassen.

Essig und Creme fraiche dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker kraftig wurzen. Sauce abschmecken. Nicht mehr
weiter koécheln lassen, sonst werden die Nieren durch das zu

lange Kochen hart.

Kartoffelstampf auf zwei Teller verteilen. Nierchen mit Sauce
dazugeben.

Jeweils einige Essloffel der Sauce Uber den Stampf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Kalbsnieren auf normannische
Art mit Kartoffelpiiree und
Chicorée-Salat


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/06/kalbsnieren-auf-normannische-art-mit-kartoffelpueree-und-chicoree-salat/
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Ein sehr leckeres Gericht

Dieses Rezept habe ich aus dem Kochbuch ,Kochvergniugen wie
noch nie” aus dem Grafe und Unzer Verlag. Ein wirklich dickes
Kochbuch mit Rezepten zu allen erdenklichen Gerichten. Vom
Salat und Vorspeise uber Fleisch, Fisch, Kartoffeln und Gemise
bis zum Dessert.

Wie ich an das Kochbuch gekommen bin? Das erzahle ich gern.
Ich bin in einer Community im Internet, die die Nachbarschaft
fordert, und zwar nebenan.de. Dort kann man fur seine nachste
Nachbarschaft in seinem jeweiligen Stadtteil unter anderemn
Mitteilungen hineinschreiben, flir Gesuche, Verkauf und
Verschenken. In diesem Fall hatte eine nette Nachbarin in
meinem Staddteil mehrere Kochblicher zum Verschenken angeboten,
weil sie sie nicht mehr bendtigte. Ich habe mir zwei
ausgesucht, darunter das oben genannte, und habe es mir
kostenlos bei der Nachbarin abgeholt. Tolle Sache, diese
Community.

Und ich habe bei diesem Rezept etwas gemacht, was ich
normalerweise nie mache. Ich habe das Rezept wortwOortlich laut


https://www.nebenan.de

Anleitung mit allen angegebenen Zutaten nachgekocht. Dies ging
sogar bis dahin, dass ich die zum Gericht empfohlene Beilage
und Salat genau zubereitet habe. Also fast ein Novum in meinem
Foodblog.

Und ich muss sagen, das Gericht hat mir sehr gemundet.

Beim Flambieren
Das Gericht bringt alle vier bekannte Geschmacksrichtungen mit
sich, sull, sauer, salzig und bitter. Die SiBe bringt der
Zucker, der mit den Apfelscheiben hinzugegeben wird. Die Saure
und Bitterkeit liefert der Chicorée-Salat und das Dressing.
Und das Salzige naturlich das Salz, mit dem die Nieren in der
Pfanne gewlrzt werden. Fehlt vielleicht noch ein Teil von
Scharfe .. aber davon steht eben im Original-Rezept nichts. []

Fur 2 Personen

= 300 g Schweinenieren



=1 Apfel

=1 Zwiebel

= Olivenol

= Butter

= Calvados

= 100 ml Sahne
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Fir das Kartoffelplree:

= 10 Kartoffeln
= Muskat

Fur den Salat:

=2 Chicorée
= Olivenol
» WeiBweinessig

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 25 Min.



Niere mit Apfel

Kartoffeln schalen. In einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 15 Minuten garen. Kochwasser abschutten.
Kartoffeln warmhalten.

Chicorée putzen und quer in Streifen schneiden. In eine
Schiussel geben.

Mit Olivendl, WeiBweinessig, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing zubereiten und uber den Salat geben. Gut
vermischen und etwas ziehen lassen.

Nieren quer in dicke Scheiben schneiden.

Apfel schalen, mit dem Apfelausstecher das Kerngehause
ausstechen und den Apfel dann in dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel schalen und wirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin andiinsten.

Nierenscheiben dazugeben. Ebenso eine Portion Butter.



Mit einem Schluck Calvados abloschen. Flambieren.
Apfelscheiben dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker wurzen.

Sahne dazugeben.

Alles etwas vermischen und einige Minuten kdcheln lassen.
Nierenscheiben bei Bedarf wenden.

Sauce abschmecken.

Eine Portion Butter zu den Kartoffeln geben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskat wurzen.
Mit dem PlUrierstab fein purieren.

Kartoffelpuree auf zwei grolle Teller verteilen.

Chicorée-Salat dazugeben oder auch separat in zwei Schalen
dazu servieren.

Niere mit Apfel und Sauce auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweine-Niere mit Gemiise 1n
Whiskey-Sauce auf
mediterranem Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/16/schweine-niere-mit-gemuese-in-whiskey-sauce-auf-mediterranem-reis/
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Wirzig und lecker

Endlich einmal wieder ein leckeres Innereien-Rezept. Mit
Schweine-Nieren.

Dazu ein wenig Gemilse.

Und alles verfeinert und flambiert mit Whiskey.

Als Beilage vorgegarter, mediterraner Reis aus der Packung.
Das Ganze ist in wenigen Minuten zubereitet und angerichtet.
Fir 2 Personen

= 2 Schweine-Nieren
= 4 Lauchzwiebeln
=1 Zucchini

= Scotch-Whiskey

= Salz

= Pfeffer

= Zucker



= 2 Packungen vorgegarter, mediterraner Reis (a 250 g)
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.

. P

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Nieren langs halbieren. Dann quer in kurze Streifen schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gemlse darin einige Minuten kross anbraten.

Dann Nieren dazugeben und ebenfalls kurz anbraten.

Mit einem groBen Schluck Whiskey abloschen und flambieren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Sauce abschmecken.

Reis in den Packungen etwas durchkneten, damit er lockerer
wird. Packungen aufschneiden. In der Mikrowelle bei 800 Watt 3



Minuten erhitzen.

Reis auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen, so dass er die
Halfte des Tellers einnimmt.

Niere mit Gemuse und Sauce auf jeweils die zweite Halfte des
Tellers geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ragout mit viererleli Innereie
auf indischem Reis

Schmeckt hervorragend!

Ein Rezept fur ein Ragout.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/17/ragout-mit-viererlei-innereie-auf-indischem-reis/
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Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererleil
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
einer grofen Portion feingemorsertem Kummel wurze, das man
auch gern einmal fur einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich vorgedampften, indischen Reis in der
Packung. Er ist in wenigen Minuten gegart. Der Reis wird mit
diversen indischen Gewlrzen wie Koriander, Kurkuma usw.
vorgegart und hat damit schon eine gelbe Farbe und einen
besonderen Geschmack.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewohnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz

= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kummel

» Fleischgewlirz

= 300 ml Chenin blanc



= 300 ml Gemusefond

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

» 2 Packungen vorgedampfter indischer Reis (a 200 g)
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Innereien 1in Kkurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlrz wiurzen.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemise
darin anbraten.

Kimmel in einem Morser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Mit WeiBwein und Fond abldschen. Alles verrihren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in den Packung kurz kneten,
damit er etwas aufgelockert wird. Dann Packungen aufschneiden
und Reis in der Packung drei Minuten bei 800 Watt in der
Mikrowelle erhitzen.

Reis auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Ragout mit viererlei Innereie
auf Trofie

Leckeres, wirziges Ragout
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererleil
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
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einer grofen Portion feingemorsertem Kummel wurze, das man
auch gern einmal fur einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich eine kleine, dunne italienische Pasta,
die den Namen Trofie tragt.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewOhnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz
= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kimmel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc
= 300 ml Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 375 g Trofie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Innereien in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlrz wurzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kidmmel in einem Modrser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit Weilwein und Fond abloschen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Schweineniere mit
gebratenem, grunem Spargel

Lecker gegrillte Schweineniere

Ab und zu eine Innereie wie Niere oder Leber ist doch sehr
lecker.

Dazu gibt es einmal auBerhalb der Saison grunen Spargel dazu,
den ich in viel Butter kross anbrate.

Die Nieren werden noch mit etwas Krauterbutter ,Diablo“-Style
gewlrzt.
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Abend-Snack — Schweline-Niere

Ein einfacher, schnell zuzubereitender Snack fur den Abend vor
dem Fernseher.

Ich verwende hierfur Schweine-Niere, die ich in kurze Streifen
schneide. Ich frittiere sie kurz in der Fritteuse, damit sie
auBen knusprig und kross und innen noch weich ist.

Dazu als Salat ein Mini-Romana- und ein Cresta-Salat, den ich
als Bett unter die Schweine-Nieren-Streifen geben.

Als Dip verwende ich eine handelslibliche Barbecue-Sauce, die
aber hervorragend mundet.

Als Snack vor dem Fernseher wirklich schnell gemacht und sehr
lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:1048]

Gegrillte Schweiline-Niere auf
rotem Mangold-Salat

Ich habe lange wieder auf ein gutes, lecker schmeckendes
Innereien-Gericht gewartet.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/21/abend-snack-schweine-niere/
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Dies konnte ich nun, nach meinem Innereien-Einkauf von Pansen,
Leber, Herz und Niere, zubereiten.

Und es ist mir ein leckeres Nieren-Gericht gelungen.

Ich fulle die Nieren mit frischem Rosmarin, Thymian und
Knoblauch.

Und grille die Nieren in der Grill-Pfanne auf jeder Seite je
nach Dicke etwa 4 Minuten.

Die Nieren sind dann fast durchgegart, sind innen noch ganz
leicht rosé und haben herrliche Rostaromen.

Dazu ein einfacher Salat aus rotem Mangold, den ich einfach
mit Balsamico-Essig und Olivenol anmache und als Bett unter
die gegrillten Nieren gebe.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:1002]



