Schwaben trifft Siidostasien

Leckeres, krosses Pfannengericht
Sie essen sicherlich auch gern Produkte aus Ihrer Heimat. Da
bleibt man so richtig herkunftsgebunden und in der Tradition
der eigenen Vorfahren.

Wenn Sie aus dem Sudwesten Deutschlands stammen, koénnen Sie
mir jetzt auf eine Reise folgen. Denn Schwaben trifft hier
Sudostasien, genauer Indonesien. Und zwar trifft die
Maultasche auf das Tempeh.

Meine Vorfahren mitterlicherseits stammen aus Schwaben, ich
bin allerdings geborener Badener. Aber die schwabische Kuche
ist mir daher recht gut bekannt.

Dieses Rezept ist auch ein reines Conveniencerezept fur die
schnelle Kuche, denn mehr als 5 Minuten braucht es nicht, die
Zutaten in heiRem Ol zu braten. Und ab und zu muss es in der
Kiche auch einmal schnell gehen. Und hat man gute
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Convenienceprodukte eingekauft, steht einem leckeren Gericht
nichts im Wege.

Bei den Maultaschen hatte ich kleine Maultaschen vorratig, die
eigentlich als Suppeneinlage gedacht sind. Allerdings kann man
sie natlrlich auch in der Pfanne anbraten.

Tempeh 1ist ein traditionelles Fermentationsprodukt aus
Indonesien, das durch die Beimpfung gekochter Sojabohnen mit
verschiedenen Schimmelpilze entsteht.

Da das gekaufte Tempeh im einzelnen etwa die Grole der kleinen
Maultaschen hat, passt es gut zusammen.

Wenn Sie Ubrigens darauf achten, Maultaschen mit veganer
Fillung zu kaufen, haben Sie sogar noch dazu ein schnelles,
schmackhaftes veganes Gericht.

Bei Bedarf auch vegan ..
Fur 2 Personen:



= 400 g gewirztes Tempeh (2 Packungen a 200 g)
= 600 g Suppenmaultaschen (2 Packungen a 300 g)
= Salz

= Zucker
= Olivenol

Zubereitungszeit: 5 Min.
Ol in zwei groBen Pfannen erhitzen.

Jeweils eine Packung des Tempehs und der Maultaschen in eine
Pfanne geben, gut vermischen und unter Ruhren bei mittlerer
Temperatur 5 Minuten kross anbraten.

Mit Salz und einer Prise Zucker wiurzen.
In der Pfanne servieren.

Guten Appetit!

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

Bei der Recherche nach einem passenden Rezept fand ich zwar
ein solches, jedoch waren alle Rezepte fur 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
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groBen Portion Butter und einigen Gewldrzen einen leckeren
Kartoffelstampf zu und servierte ihn als Beilage.

Zutaten fur 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

Flir das Kartoffelstampf:

= 10 Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 25 Min.



E
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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
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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!



