
Nieren-Gemüse-Pfanne  mit
Rahm-Sauce
Ich bereite ein einfaches Pfannen-Gericht als kleine Abend-
Mahlzeit für eine Person vor dem Fernseher zu.

Das Prinzip ist einfach. Es werden alle Produkte in grobe
Stücke zerteilt.

Dann werden die Produkte in Butter angebraten.

Ich würze alles mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce bilde ich aus Crème fraîche und Riesling.

Natürlich serviere ich das Gericht als Pfannen-Gericht direkt
in der Pfanne.

Sehr lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:460]

Überbackene,  gefüllte  Niere
mit Pommes frites 
Ein  Innereien-Gericht.  Ich  wähle  Schweine-Nieren,  die  ich
längs einschneide, aufklappe und dann mit frischen Kräutern
und geriebenem Gouda fülle.

Dann brate ich sie in Butter an, lösche mit Weißwein ab, gebe
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noch  eine  Portion  geriebenen  Gouda  oben  auf,  um  sie  zu
überbacken, und gare sie zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 10 Minuten.

Dazu  wähle  ich  als  Beilage  die  zweite  Portion  der  Pommes
frites, die ich in der Mikrowelle zubereiten kann.

 

[amd-zlrecipe-recipe:313]

Nieren-Ragout in Cognac-Sauce
mit Basmati-Reis

Beim Flambieren

Dieses  Mal  ein  Ragout  mit  Schweine-Nieren.  Dazu  Speck,
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Zwiebeln und Knoblauch.

Die  Sauce  bilde  ich  mit  Cognac.  Und  würze  sie  mit  süßem
 Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.

Dazu wähle ich als Beilage Basmati-Reis.

Und  garniere  die  Gerichte  mit  frischer,  kleingewiegter
Petersilie.
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