Pansen in Rotwein-Sauce mit
Rosinen-Bulgur

Schmackhaftes Ragout auf feinem Bulgur

Diesmal bereite ich Pansen gegart in einer Rotwein-Sauce zu.
Zuvor wird der Pansen wie immer etwa 3 Stunden in Gemusefond
gegart.

Die Sauce bereite ich mit Schalotte, Knoblauch und Ingwer zu.
Eine gelbe Peperoni liefert etwas Scharfe.

Dazu Bulgur als Beilage, dem ich eingeweichte Rosinen
untermische.

Mein Rat: Den Gemusefond, in dem man den Pansen gart,
aufbewahren. Davon kommt etwas 1n die Sauce.

Noch ein Rat: Flur das Garen des Pansens kann man ruhig
industriell gefertigten Gemusefond aus Wirfel oder Pulver
verwenden. Es wird doch eine grolBe Menge verwendet, die man
als selbst zubereiteten Fond nicht immer vorratig hat.
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Der Pansen ist nach dem langen Garen butterweich. Und der
Bulgur mit den suBen Rosinen wirkt etwas ausgleichend zu der
kraftigen, wirzigen Sauce.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Pansen

=2 1 Gemusefond

=1 Tasse Bulgur

= 50 g Rosinen

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

ein Stuck frischer Ingwer
1 gelbe Peperoni

200 ml trockener Rotweiln
1/2 Schopfkelle Gemusefond

= Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fond in einem groflen Topf erhitzen und Pansen 3 Stunden darin
kocheln. Pansen herausnehmen, abkuhlen lassen und in kleine
Stucke schneiden.

Wahrenddessen Wasser in eine Schale geben und Rosinen darin
1-2 Stunden einweichen.

Schalotte, Knoblauch und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Peperoni putzen und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin andinsten. Peperoni und Ingwer dazugeben und
mit anbraten. Pansen dazugeben und ebenfalls kurz mit
anbraten. Mit Rotwein abldschen. Fond dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten
kocheln lassen. Dann ohne Deckel bei mittlerer Temperatur auf
etwa ein Viertel der Sauce reduzieren. Sauce abschmecken.



Wahrenddessen Bulgur nach Anleitung zubereiten. Rosinen aus
dem Wasser nehmen, kurz vor Ende der Garzeit zum Bulgur geben,
untermischen und erhitzen. Bulgur auf einen Teller geben.
Pansen mit Sauce daruber verteilen. Servieren.

Pansen-Gulasch in Senf-Sahne-
Sauce mit Maccheroni

Leckeres Gulasch mit viel Sauce mit Pasta
Diesmal bereite ich Pansen in einer Senf-Sauce zu.
Das Rezept folgt dem Prinzip:

1. Pansen in Gemiusefond vorgaren.

2. Pansen kleingeschnitten in Butter kross anbraten und in
Whiskey flambieren.

3. Pansen mit Zutaten in der Senf-Sauce fir viele Aromen
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lange kocheln lassen.

Auf diese Weise habe ich vor einiger Zeit schon Pansen-Gulasch
in Tomaten-Sauce zubereitet, was 1ich mittlerweile als
Innereien-Gericht sehr favorisiere.

Als Zutaten kommen Schalotte, Knoblauch, Paprika und
Champignons hinzu. Die Sauce bilde ich aus einem Teil des
Fonds, in dem ich den Pansen vorgare, Sahne und Senf. Und als
Gewlrze kommen Sternanis, Gewurznelke, Pimentkdrner und Ingwer
hinzu. Mehr braucht es nicht, denn der Fond bringt gentgend
Wirze mit.

Das Ganze ergibt ein sehr —rundes, wurziges und
wohlschmeckendes Gulasch.

Als Beilage dazu gibt es Maccheroni.
Zutaten fiur 1 Person:

= 300 g Pansen

=1 1 Gemusefond

= 125 g Maccheroni

= 3 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=1 orange Mini-Paprika

» 6—7 kleine, braune Champignons
= 100 ml Sahne

=2 EL mittelscharfer Senf
Stuck Sternanis
Gewlrznelke
Pimentkorner

TL gemahlener Ingwer
cl Bourbon-Whiskey

» Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt bei



geringer Temperatur 3 Stunden kochen. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und abkuhlen lassen. In grobe Sticke schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin sehr Kkross
anbraten. Whiskey dazugeben und flambieren. Pansen auf einen
Teller geben und abkuhlen lassen.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe
schneiden. Knoblauch klein schneiden. Paprika putzen, vierteln
und in Streifen schneiden. Champignons halbieren und in halbe
Scheiben schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotten und
Knoblauch darin anduinsten. Parika und Champignons dazugeben
und mit anbraten. Pansen dazugeben. 500 ml des Fonds, in dem
der Pansen vorgegart wurde, dazugeben. Sahne dazugeben.
Ebenfalls Senf. Sternanis, Gewurznelke und Pimentkdrner
dazugeben. Ingwer ebenfalls dazugeben. Alles gut verruhren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.
Dann unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf die Halfte der
urspringlichen Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.
Sternanis, Gewlrznelke und Pimentkdorner — so denn auffindbar —
herausnehmen und wegwerfen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Gulasch mit viel
Sauce daruber verteilen. Servieren.

Pansen-Haschee 1n Curry-
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Sahne-Sauce mit Bandnudeln

Wirzig, kraftig, schmackhaft

Nun folge ich dem gleichen Prinzip wie vor einiger Zeit, als
ich mehrere Gerichte in der Friteuse zubereitet hatte. Denn
die Friteuse stand ja jeweils am Folgetag noch ,ausgepackt” in
der Kuche, also konnte ein weiteres Gericht folgen. Nun habe
ich bei einem anderen Gericht gerade den Fleischwolf
verwendet, also kann ich ihn auch noch fur ein weiteres
Gericht verwenden.

Pansen sind Innereie, aber sie bestehen vorwiegend aus
Muskelfleisch. Daher kann mit ihnen auch die meisten Gerichte
zubereiten, fur die man das gewohnte Muskelfleisch verwendet,
wie z.B. Ragout oder auch Rouladen.

Aus diesem Grund gebe ich Pansen einmal durch den Fleischwolf
und bereite Pansen-Hack zu. Mit diesem bereite ich ein Haschee
in einer Curry-Sahne-Sauce zu. Beim Anbraten behalt das
Pansen-Hack nicht wie gewOhnliches Hackfleisch seine Form,
sondern zerfallt zu einer Art grobem Brei. Ich gare jedoch das
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Pansen-Hack wie ein gutes Haschee eine Stunde fur viele
Aromen.

Pansen kocht man vor der eigentlichen Zubereitung erst 3-4
Stunden in Gemusefond. Da man fur diese Zubereitung doch eine
groBere Menge bendtigt, braucht man hierfir nicht den guten,
selbst zubereiteten Fond verwenden. Hier kann man durchaus
einmal auf Gemuse-Bruhwlrfel oder -Bruhpulver ausweichen. Den
verwendeten, sehr aromatischen Fond Ubrigens nach dem Garen
nicht weggwerfen, er findet zum Teil noch Verwendung im
Haschee.

Das Haschee ist wiurzig, kraftig und sehr schmackhaft.
Dazu gibt es als Beilage einfach Pasta.
Zutaten fiur 1 Person:

= 300 g Pansen

= 125 g gewellte Bandnudeln

=1 1 Gemusefond

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= 100 ml Sahne

= 200 ml Gemusefond

= 3 TL Hot Madras Curry Pulver

» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden kocheln lassen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und abkuhlen lassen.

Pansen in kleine Stucke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schussel geben.



Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Eine Portion Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Pansen-Hack dazugeben
und mit anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abloschen. Sahne
dazugeben. Dann Fond dazugeben. RoOoststoffe gut vom Boden des
Topfes ablosen. Dann Curry hinzugeben. Alles verruhen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, grolziigig Haschee mit
viel Sauce daruber verteilen und alles servieren. Etwas
kleingeschnittene, frische Petersilie zum Garnieren ware
optisch noch schon gewesen, ich hatte keine frische mehr
zuhause vorratig.

Pansen 1n Tomatensauce mit
Penne Rigate
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Wurzige Sauce, Pansen mit Whiskey-Aroma und Pasta

Bei der Zubereitungs von Pansen hatte ich schon des oOfteren
uberlegt, ihn in einer Tomatensauce zuzubereiten. Aber da ich
Pansen gern sehr scharf und kross in Butter angebraten mag,
koche ich ihn nicht lange in der Tomatensauce mit. Ich bereite
diese fast fertig zu, brate den Pansen parallel dazu kross an
und flambiere ihn mit Whiskey. Dann gebe ich ihn kurz vor Ende
der Garzeit der Sauce hinzu und erhitzen ihn nur noch.



Das Flambieren

Ich habe mir fur die Sauce einige besonderen Gewlrze Uberlegt.
Beim Recherchieren in Rezepten stiell ich vor kurzem auf recht
ungewohnte Gewildrze fur eine Tomatensauce wie Gewlrznelke,
Sternanis, Muskat und Ingwer.

Das Gericht ist herrlich aromatisch und geschmacklich rund.
Die Sauce 1ist durch die Gewurznelken schon wiurzig.
Zitronenschalen-Abrieb und Zitronensaft verleiht ihr etwas
Frische. Und der Pansen ist schon knusprig, wird beim Erhitzen
in der Sauce jedoch weich und hat ein herrliches Whiskey-
Aroma. Das wird eines meiner bevorzugten Innereiengerichte.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Pansen

=3 1 Gemusefond

= 125 g Penne Rigate

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

» 1 Lauchzwiebel

= 200 ml stuckige Tomaten (Dose)



= trockener Weillwein
= 8 cl Whiskey

=1 Bio-Zitrone

= 3 Gewlrznelken

= 1 Stick Sternanis
=L TL Muskat

=1 TL Ingwer

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.
30 Min.

Fond in einem groflen Topf erhitzen und Pansen darin 3 Stunden
bei geringer Temperatur kocheln lassen. Herausnehmen, abkuhlen
lassen und in kurze, schmale Streifen schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin andunsten. Gewurznelken und Sternanis
in einen MoOrser geben und fein mérsern. Nelken, Sternanis,
Muskat und Ingwer zum Gemuse geben und einige Minuten mit
anbraten. Mit einem Schuss trockenem Weilwein abldschen.
Tomaten dazugeben. Alles verruhren. Zitronenschale einer
viertel Bio-Zitrone auf einer Kuchenreibe abreiben und
hinzugeben. Saft einer halben Zitrone ebenfalls dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiurzen. Alles verruhen und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin
10 Minuten bei hoher Temperatur scharf anbraten. Whiskey
hinzugeben und Pansen flambieren. Herausnehmen und auf einen
Teller geben.

10 Minuten vor Ende der Garzeit der Sauce Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pansen in die Sauce geben und einige Minuten darin erhitzen.



Sauce abschmecken.
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Mit Petersilie garniert

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Pansen mit Sauce

daruber geben. Etwas kleingeschnittene Petersilie daruber
verteilen.

Pansenrouladen mit
Salzkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/04/pansenrouladen-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/04/pansenrouladen-mit-salzkartoffeln/

Die fertigen Rouladen, noch ohne Kartoffeln und Sauce

Wie ich auf die Idee gekommen bin, Rouladen mit Pansen
zuzubereiten, weill ich auch nicht mehr genau. Ich hatte ja die
letzten Tage Innereien, und auch Pansen, gekauft. Und viele
Pansenstlicke sind ja meistens groBe, rechteckige
Magenwandstlicke. Also dachte ich mir, warum soll sich das
eigentlich nicht fullen, wie eine Roulade wickeln und jeweils
zusammengebunden in einer leckeren Sauce im Brater im Backofen
garen lassen?

Also habe ich das in Angriff genommen. FuUr die Rouladen
benotigt man lange, rechteckige Pansenstlcke. Keine kleineren
Pansenstiucke, die man auch anders zubereiten kann. Die
Pansenstiucke sollen auch nicht sehr viel Bindegewebestucke
oder Fettteile haben. Diese besser flach zum Pansenstlck
abschneiden, dass man eine sehr flache Pansenscheibe hat.

Fir die Fullung habe ich klassisch Hackfleisch, plrierte
Leber, Semmelbrosel und Ei gewahlt. Purierte Leber verwendet
man gern fur Pasteten, sie gibt Geschmack, Aroma und
Saftigkeit. Und bindet auch die Fullmasse. Dafiur sorgt auch
das Ei. Da die Fullmasse aber immer noch nicht kompakt genug



ist, kommt eine halbe, getrocknete, auf der Kiuchenreibe grob
zu Semmelbroseln geriebene Schrippe hinein.

Das Leben ist ja kein Ponyhof und die Pansenscheiben keine
flachgeklopften, dunnen Rinderrouladen-Fleischstucke. Diese
kann man ja hervorragend um die Fullung wickeln, vorher klappt
man die Seitenrander ein. Und die Rouladen halten fast ohne
Zahnstocher oder Kiuchengarn. So einfach ist die Sache beim
Pansen nicht. Hier muss man ein wenig aufpassen, wie die
Pansenstlicke gerollt werden konnen. Und kann auch gern 2-3
Kichengarnstrange zum Zusammenbinden verwenden. Damit die
Rouladen auch wirklich zusammenhalten.

Bei der Sauce habe ich getrickst. Da die geflullten Rouladen
zeitlich schon aufwandig genug sind, habe ich fir die Sauce
eine im Kuhlschrank in einem Vorratsglas aufbewahrte
Bratensauce verwendet. Diese wiederum hatte ich von einem
Braten Ubrig und hatte sie ihrerseits aus einer frisch
zubereiteten Ochsenschwanzsuppe hergestellt. Die Bratensauce
hat ein kraftiges Aroma des hinzugegeben Knoblauchs, Sternanis
und frischen Rosmarins. Und soll den Rouladen auf einfache
Weise noch Aroma geben. Verdiunnt habe ich sie noch mit etwas
Gemusefond.

Ja, und als Beilage mache ich es ganz einfach, es gibt dazu
Salzkartoffeln.

Ich war nach dem Garen der Rouladen im Backofen wirklich
gespannt auf das Ergebnis. Und ich stellte fest, die Rouladen
sind perfekt gelungen. Wie ich es fast nicht erwartet hatte.
Die Kuche duftet angenehm. Und seltsamerweise gar nicht nach
Pansen, sondern es liegt eher ein leichter Leberduft in der
Luft. Herrlich.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Pansen (grofle, rechteckige Scheiben)
=3 1 Gemusefond



Fiur die Fullung:

= 125 g Hackfleisch

= 75 g Rinderleber

=1 Ei

getrocknete Schrippe
Schalotte
Knoblauchzehe
Lauchzwiebel

rote Chilischote

= Salz

= schwarzer Pfeffer
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Fur die Sauce:

= 200 ml Bratensauce
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Lauchzwiebel
Gemusefond

= Butter

» 6—8 Kartoffeln
= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 4 Std.

Pansen etwas von groben Stucken reinigen. Gemusefond in einem
grollen Topf erhitzen und Pansen darin bei geringer Temperatur
zugedeckt 3 Stunden kocheln lassen. Herausnehmen, 1in ein
Kichensieb geben und abtropfen lassen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und etwas erkalten lassen.

Fur die Fullung:

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Chilischote putzen und in Ringe schneiden.

Schrippe auf einer Kuchenreibe grob in eine Schussel reiben.



Leber zerkleinern, in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben
und mit dem Purierstab plrieren.

Hackfleisch, das Gemise und Semmelbrosel dazugeben. Ebenso das
Ei. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen
und etwas stehen lassen, damit die Semmelbrosel quellen konnen
und Bindung geben.

Fur die Sauce:

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemise darin
andinsten. Bratensauce dazugeben. Einen Schopfléffel Fond
dazugeben. Alles gut verruhren. Vom Herd nehmen.

Fir die Rouladen:

Pansenscheiben 1langs nebeneinander auf ein Arbeitsbrett legen.
Nacheinander jeweils etwa einen Essloffel der Fullmasse in die
Mitte einer Pansenscheibe geben. Roulade vorsichtig
zusammenrollen und mit einem oder mehreren Kichengarnstrangen
zusammenbinden. Auf einen groBen Teller geben.



Die gefullten Rouladen ..

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen. Rouladen hintereinander
in einen Brater legen. Sauce vorsichtig neben den Rouladen
hineingeben. Brater zugedeckt fur 1 Stunde auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Wasser in
einem groBem Topf erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 15
Minuten garen. Herausnehmen, grob zerkleinern und auf zwei
Teller geben.
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. und das Ergebnis nach dem Garen.

Brater aus dem Backofen herausnehmen. Rouladen herausnehmen,
auf ein Arbeitsbrett geben und Kichengarn entfernen. Rouladen
zu den Kartoffeln geben. Sauce abschmecken, dann uUber Rouladen
und Kartoffeln geben und alles servieren.

Gebratener Pansen in
WeilRweinsauce mit Fusilli
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Lecker!

Endlich wieder ein Gericht mit Pansen. Eines meiner
Lieblingsgerichte. Ich wollte schon seit langerem Pansen
zubereiten. Aber an der Frischfleischtheke meines Supermarktes
muss ich ihn vorbestellen. Der zweite Supermarkt hat ihn nur
sporadisch. Und der dritte Supermarkt ist etwas weiter
entfernt, ich fahre selten zu ihm. Aber gerade dort finde ich
meistens eine Auswahl an leckeren Innereien.

Aber dieses Mal bin ich doch zu diesem Supermarkt gefahren.
Und habe Innereien gekauft. Ich habe Pansen gekauft, Nieren,
Lebern und zum Ausprobieren auch Schweineschwanze. Im Ganzen
sollten es etwa 2 Kilogramm Innereien sein. Mein Oster-
Wochenende wird ein Innereien-Wochenende.

Aber zuruck zum Pansengericht. Der Pansen aus dem Supermarkt
ist gereinigt und weill. Und laut Angabe auf der Verpackung
gebriaht. Ob er nun aber auch einige Stunden in Gemusefond
gekocht ist, wie man Pansen zuerst vor dem Kochen, Braten, im
Backofen Garen oder Fittieren zubereiten muss, erschlielft sich
mir nicht. Der Pansen kann auch nur gereinigt und kurz mit
kochendem Wasser uberbriht worden sein. Also koche ich den



Pansen zuerst 3—4 Stunden in Gemusefond.

Dann wird er kleingeschnitten in Butter in der Pfanne sehr
kross und knusprig gebraten. Wichtig danach, nur mit frisch
gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer kraftig wiurzen.

Parallel dazu wird ein kleines WeilBweinsoRchen zubereitet. Aus
Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel. Mit WeilBwein und
Gemusefond.

Der krosse Pansen kommt direkt auf die Pasta. Daruber wird die
Sauce verteilt. Abgerundet mit etwas frisch gehobeltem
Parmesan.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Pansen

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

=3 1 Gemusefond

= trockener Weillwein
=L Zitrone (Saft)
= 125 g Fusilli

» Meersalz

= schwarzer Pfeffer
= weiller Pfeffer

= Parmesan

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Std. | Garzeit 15 Min.

Gemusefond in einem groBen Topf erhitzen und Pansen darin bei
geringer Temperatur zugedeckt 3 Stunden kocheln.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Warmstellen.



Pansen aus dem Fond nehmen und in einem Kiuchensieb abtropfen
und erkalten lassen. Gemiusefond aufbewahren. Pansen auf ein
Arbeitsbrett geben und in 2-3 cm lange, schmale Streifen
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5-6 Minuten
bei hoher Temperatur sehr kross und knusprig anbraten. Danach
mit frischem Meersalz aus der Miuhle und schwarzem Pfeffer
kraftig wlrzen.

Gleichzeitig Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemuse
darin andiunsten. Mit einem groBen Schuss WeilBwein abldschen.
Einen halben Schopfloffel Gemisefond dazugeben. Mit Salz und
weillem Pfeffer wirzen. Etwas kocheln lassen und reduzieren.
Zitronensaft dazugeben. Abschmecken.
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Mit Parmesan garnieren

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Pansen daruber
verteilen. Sauce daruber geben. Mit gehobeltem, zerkleinertem
Parmesan garnieren und servieren.



Gebratener Pansen

Lecker Pansen!

Pansen esse ich von allen Innereien fast am liebsten. Und
dieses Rezept ist meine bevorzugte Zubereitungsart von Pansen.
Vor etwa zwei Jahren habe ich dieses Gericht das erste Mal
zubereitet und es hat mir sofort sehr gut geschmeckt. Bis auf
das vorherige Garen in Bruhe ist die Zubereitung nicht sehr
langwierig. In etwa 15-20 Minuten sind Zwiebeln und Pansen
gebraten. Dazu bereitet man mit WeiBweinessig und Weilwein
zusammen mit den Roststoffen eine leckere Sauce zu. Und dazu
gibt es einfach ein wenig Reis.

Zutaten fiir 1 Person:

» 400 g gereinigter Pansen
2 L Gemisebrihe
» 2 Zwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/07/gebratener-pansen-2/

=1 EL Weillweinessig

= trockener Weillwein

=5 Bund Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer aus der Muhle
= Butter

= Olivenol

= Parmesan
* Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Std. | Garzeit 20 Min.

Gemusebruhe in einem Topf zum Kochen bringen und Pansen darin
zugedeckt 3 Stunden bei geringer Temperatur garen.
Herausnehmen und abkihlen lassen. Pansen in dinne, etwa 5 cm
lange Streifen schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten. Warmstellen. Petersilie
kleinwiegen. Zwiebeln sch&dlen und in Streifen schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin einige Minuten
andinsten. Zwiebelstreifen herausnehmen und auf einen Teller
geben. Etwas Butter zu dem 01 dazugeben und Pansenstreifen bei
hoher Temperatur etwa 10-12 Minuten unter haufigem Ruhren
kross anbraten. Vorsicht, das spritzt sehr gern, eine
Kichenschirze ist also angebracht. Danach Zwiebeln wieder
hinzugeben und kraftig mit schwarzem Pfeffer aus der Muhle und
Salz wurzen. Mit WeiBweinessig abldschen und einen grofl3en
Schuss WeiBwein dazugeben Die Roststoffe vom Pfannenboden
abldosen, alles gut vermengen und noch etwas kdcheln lassen.
Vor dem Servieren Petersilie untermischen.

Reis auf einen Teller geben. Pansen-Zwiebel-Gemisch dazugeben.
Sauce daruber verteilen. Etwas frisch geriebenen Parmesan
darubergeben.



Frittierter Pansen mit Reis
auf Butter-Schnittlauch-Sauce

Pansen mit Reis

Ich habe bei meinem Schlachter wieder gereinigten, gefrorenen
Pansen gekauft. Als Innereie ist das sehr preiswert. Pansen
habe ich schon in unterschiedlicher Weise zubereitet, diesmal
habe ich ihn frittiert. Er wird dadurch schdon kross und
knusprig. Und mit der darubergestreuten Gewurzmischung sehr
schmackhaft. Als kleine Beilage — da er allein serviert etwas
zu wenig ist — gibt es Reis mit einer einfachen Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g gereinigter Pansen
=1,5 1 Gemlsebrihe

Flur die Gewirzmischung:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/05/frittierter-pansen-mit-reis-auf-butter-schnittlauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/05/frittierter-pansen-mit-reis-auf-butter-schnittlauch-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/09/image7-e1409949892673.jpg
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= Butter
= etwas Schnittlauch

* Reis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 15 Min.

Pansen in einem Topf mit kochender Gemusebruhe 3 Stunden
zugedeckt bei geringer Temperatur garen. Durch ein Kuchensieb
geben und abkuhlen lassen. In etwa 2x5 cm groBe Streifen
schneiden.

Gewlrze in einen Morser geben, fein moOorsern und beiseite
stellen.

Reis nach Anleitung zubereiten. Fett in der Friteuse auf 180
9C erhitzen und Pansenstreifen etwa 12-15 Minuten darin kross
frittieren. Ein Kuchenpapier in ein Kichensieb legen und die
Pansenstreifen darin abtropfen lassen. Auf einen Teller geben
und mit der Gewlurzmischung vermischen.

Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und
kleingeschnittenen Schnittlauch dazugeben. Reis neben den
frittierten Pansen geben, von der Butter-Schnittlauch-Sauce
uber den Reis geben und servieren.



