3erlei-Ragout mit Korner-
Mischung

Sehr wirzig und aromatisch

Fir dieses Ragout habe ich drei Fleisch- bzw. Innereien-Sorten
ausgewahlt.

Das Spiel mit den unterschiedlichen Konsistenzen wund
Geschmackern von Fleisch bzw. Innereienist wirklich sehr
interessant.

Da Rinderherz festes Muskelfleisch ist, brate ich es als
erstes an. Dann gebe ich Lebern und Steakfleisch hinzu.

Als Beilage wahle ich eine sehr schmackhafte Kérner-Mischung,
die sehr gehaltvoll schmeckt. Sie ist in wenigen Minuten 1in
der Mikrowelle gegart.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/15/3erlei-ragout-mit-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/15/3erlei-ragout-mit-koerner-mischung/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/A5600676-90A3-44E4-9CB5-82B41EA57C79.jpeg

[amd-zlrecipe-recipe:1202]

Herzpuree-Suppe

Da mir die vor kurzem zubereitete Leberplree-Suppe sehr gut
geschmeckt hat, dachte ich mir, warum diese Suppe nicht auch
mit einer anderen Innerei variieren?

Also wahlte ich Rinderherz. Auch damit kann man eine sehr
schmackhafte und cremige Suppe zubereiten.

Hauptzutaten sind Rinderherz und Wurzeln. Anstelle einer
Pastinake verwende ich eine Lauchzwiebel.

Verfeinert wird die Suppe mit Sahne, Rotwein, Rotwein-Essig,
Zitronenschalen-Abrieb und Zitronensaft. Vor dem Servieren
wird sie noch mit Eigelb legiert.

Als Bindung der Suppe fungiert Tomatenmark.

[amd-zlrecipe-recipe:290]

Fleischsuppe mit Rinderherz


https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/herzpueree-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/02/fleischsuppe-mit-rinderherz/

Sehr leckere und wohlschmeckende Suppe

Eine einfache, schnelle Zubereitung. Mit wenig Zutaten. Selbst
zubereiteter Fleischfond. Rinderherz. Und etwas Petersilie zum
Garnieren. Eine eher weniger gewohnte Zubereitung mit einer
Innereie.

Zutaten fiir 2 Persoenn:

= 150 g Rinderherz

» 600 ml Fleischfond
= Salz

= schwarzer Pfeffer
» Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.
Rinderherz von Fett befreien. In kleine Wirfel schneiden.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Rinderherz hinzugeben und
einige Minuten darin garen. Suppe mit Salz und Pfeffer wirzen
und abschmecken.

Suppe in zwei tiefe Teller geben, mit kleingeschnittener


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/26/fleischfond-3/

Petersilie garnieren und servieren.

Rinderherz-Tatar

Sehr leckeres Abendbrot

Jetzt kann ich wieder einmal ein Gericht richtig mit Herz
kochen bzw. zubereiten. Es ist ein kaltes Gericht. Ich habe
Rinderherz gekauft und ein schones Stuck ohne jegliches Fett
ubrig. Herz ist kraftiges Muskelfleisch und bietet sich nicht
nur fur die Ubliche Zubereitung von Muskelfleisch wie
Kurzgebratenes, Ragout oder Hackfleisch an. Sondern in diesem
Fall auch fir Tatar.

Ich folge einmal dem uUblichen Verfahren, wenn der Fleischwolf
erst einmal aus der Speisekammer ausgepackt ist, kann ich
gleich noch ein weiteres Gericht damit zubereiten. Heute drehe
ich Rinderherz durch den Fleischwolf.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/14/rinderherz-tatar/

Dazu kommen noch Schalotte und Knoblauch. Ein wenig verfeinert
mit schwarzen Oliven. Und naturlich Senf und Eigelb. Fur etwas
Saure gebe ich etwas Zitronensaft hinzu. Gewurzt wird mit
scharfem Paprikapulver, Salz und Pfeffer.

Dazu sind natirlich einige Schrippen notwendig. Ich hatte
genau zwei Schrippen vorratig, so passte jeweils ein Viertel
des Tatars auf eine Schrippenhalfte. Ein Baguette oder
Ciabatta kann man natidrlich auch verwenden.

Das Tatar ist wirklich kostlich. Etwas Grun macht sich immer
gut auf den mit Tatar bestrichenen Schrippenhalften. Man
verwende, was gerade vorratig ist. Ich habe ein wenig
kleingeschnittenen, wurzigen Rucola verwendet.

Eine Variante ware eventuell noch, das vermischte Tatar eine
halbe Stunde in den Kuhlschrank zu geben, damit es etwas
durchziehen kann, und man verwendet es dann gekuhlt.

Fertig ist das Abendessen.
Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Rinderherz

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=5 schwarze Oliven

=1 TL mittelscharfer Senf

= 2 Eigelbe

« L Zitrone (Saft)
 rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 2 Schrippen (alternativ: Baguette oder Ciabatta)
 Butter
= 3 Blatter Rucola

Zubereitungszeit: 10 Min.



Herz in kleine Sticke schneiden und durch den Fleischwolf in
eine Schussel drehen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Oliven ebenfalls kleinschneiden. In die Schussel geben. Senf
und Eigelbe dazugeben. Zitronensaft darudber traufeln. Kraftig
mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen und alles gut
vermischen.

Fertig gemischt

Schrippen jeweils in zwei Halften schneiden, kraftig buttern
und jeweils ein Viertel des Tatars darauf verteilen. Eventuell
mit Salz und Pfeffer nochmals nachwirzen. Mit
kleingeschnittenem, frischem Rucola bestreuen. Servieren.



