Nieren-Ragout 1in Rotweiln-
Sauce mit Girandole

Ein Nieren-Ragout. Fur das ich zusatzlich noch braune
Champignons und Zwiebeln verwende.

Ich lasse das Ragout in Rotwein schmoren. Und erhalte auf
diese Weise ein Rotwein-SoBchen.

Als Beilage wahle ich Girandole.

Das Ganze garniere ich mit gehackten Pinienkernen.

[amd-zlrecipe-recipe:335]

Schweineniere 1n Rotwein-
Sauce mit Salzkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/04/nieren-ragout-in-rotwein-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/04/nieren-ragout-in-rotwein-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/07/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/07/schweineniere-in-rotwein-sauce-mit-salzkartoffeln/

o

Niere, Kartoffeln, jedoch wenig Sauce

Da ich vor kurzem eine Schweinezunge mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereitet habe, bereite ich nun
eine Schweineniere auf die gleiche Weise zu. Ich gebe der
Niere ebenfalls 1 1/2 Stunden bei 80 °C Umluft.

Dazu bereite ich in einem kleinen Topf auf dem Herd eine
kleine Rotwein-Sauce zu.

Eigentlich hatte ich Reis als Beilage gewahlt, da ich aber
noch Salzkartoffeln ubrig hatte, verwende ich diese als
Beilage.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweineniere (200 g)
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Rotwein

= 2—-3 Kartoffeln

= Salz

= schwarzer Pfeffer



» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 1/2
Stdn.

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen.

Niere in eine Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fur 1
1/2 Stunden in den Backofen geben.

Kartoffeln schalen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden.

Vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und
Kartoffeln darin 10-12 Minuten garen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andinsten. Mit einem grofBen Schuss
Rotwein abloschen. Salzen und pfeffern. Ein wenig reduzieren.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Niere auf einen Teller
geben und tranchieren. Salzen und pfeffern. Kartoffeln auf den
Teller geben. Sauce Uber Niere und Kartoffeln verteilen.
Servieren.



