Innereien-Taschen

Ein Rezept fur Taschen aus dem Backofen mit einer Innereien-
Fallung.

FiUr den Teig habe ich es mir einfach gemacht und fertigen
Pizzateig mit Backpapier aus der Packung verwendet.

Also ein Hefeteig.

[amd-zlrecipe-recipe:1126]

Frische Innereien-Ravioli mit
Olivenol und Parmigiano
Reggiano

Hier ein Rezept fur frische Ravioli, die ich mit einer Farce
aus Innereien, Gemise und Gewlrzen fulle.

Die selbst hergestellten Ravioli gelingen wunderbar. Nur sind
die Teigplatten, die ich mit meiner Pastamachine hergestellt
habe, doch eher fur Lasagne geeignet, als fur Ravioli. Sie
sind etwas dick.

Aber die Fullung ist sehr wiurzig und schmeckt gut.

Ich klappe die Teigplatten mit der Fullung zusammen und presse
die Rander aufeinander. Vorsichtshalber sollte man aber die
Rander doch mit einer Gabel fest zusammendricken, damit die
Ravioli beim Garen nicht aufplatzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/11/innereien-taschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/10/frische-innereien-ravioli-mit-olivenoel-und-parmiginao-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/10/frische-innereien-ravioli-mit-olivenoel-und-parmiginao-reggiano/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/10/frische-innereien-ravioli-mit-olivenoel-und-parmiginao-reggiano/

Ich lasse die Ravioli daher auch nur in ganz leicht kochendem
und nicht stark sprudelnden Wasser garen, um ein Aufplatzen zu
vermeiden.

Auch bei dieser gefullten Pasta gilt wieder, wenn sie an der
Wasseroberflache schwimmen, sind sie gar.

[amd-zlrecipe-recipe:1125]

Schweineniere-Kartoffel-
Gemuse-Ragout in Sahne-Sauce

Ich feiere heute meinen 57. Geburtstag. Urspringlich hatte ich
geplant, essen zu gehen. In ein Bayerisches Wirtshaus. Mitten
in Hamburg und im Norden. Ich wollte dort ganz ziunftig
Schweinshaxe mit KloBen essen und einige gepflegte,
alkoholfreie Weizenbiere dazu trinken. Nun, das hat sich
leider anders ergeben. Ich konnte mir somit zumindest die
30-40,— € sparen, die das Essen mit den Getranken sicherlich
gekostet hatte.

Dann bin ich, um den Tag dennoch etwas zu feiern, alternativ
dazu auf die Idee gekommen, beili einem Lieferservice etwas
Leckeres zu bestellen und mir liefern zu lassen. Ich wollte
endlich einmal wieder Koreanisch essen. Und unter anderem eine
Kim-Chi-Suppe, Kim-Chi und Bulgogi essen. Nur leider fand ich
im Internet keinen koreanischen Lieferservice, der in die
StraBe, in der ich wohne, koreanisches Essen liefert. Also
auch wieder Pech gehabt.

Da ich ja Innereien liebe, habe ich also kurzerhand


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/23/schweineniere-kartoffel-gemuese-ragout-in-sahne-sauce/

umentschieden und zu Schweineniere gegriffen. Diese habe ich
zusammen mit gekochten Kartoffeln und Gemuse zu einem Ragout
verarbeitet. Als Wirze verwende ich scharfes Rosen-Paprika.
Und fur die Sauce verwende ich einfach nur Sahne, die durch
die ebenfalls verwendete Tomate einen leichten rosa Touch
erhalt.

Schnell zubereitet, unkompliziert und sehr schmackhaft. Da
habe ich dann doch noch zum Geburtstag ein leckeres Gericht zu
mir nehmen und ein wenig feiern konnen.

[amd-zlrecipe-recipe:400]

Nieren-Ragout 1in Rotweiln-
Sauce mit Girandole

Ein Nieren-Ragout. Fur das 1ich zusatzlich noch braune
Champignons und Zwiebeln verwende.

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

Als Beilage wahle ich Girandole.

Das Ganze garniere ich mit gehackten Pinienkernen.

[amd-zlrecipe-recipe:335]


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/

Schweineniere ,Bukarest” mit
Salzkartoffeln

Ich bin, wie sollte es fur einen Food-Blogger anders sein,
kochend in das Neue Jahr gekommen. Und habe das unten stehende
Silvester-Menu zubereitet.

Ein weiteres Rezept aus dem Kochbuch ,Das Innereien-Kochbuch —
Alte und neue Rezepte” von Reinhard Dippelreither.
Schweineniere, zubereitet mit etwas Gemuse.

Dazu verwende ich Zwiebel, Champignons, Rote Beete und
Essiggurke.

Das Gericht schmeckt leicht fruchtig-sauerlich aufgrund des
verwendeten Zitronenschalen-Abriebs, des Zitronen-Safts und
des Soave.

[amd-zlrecipe-recipe:277]

Niere-Paprika-Reis-Ragout

Hier habe ich ein Gericht zusammengestellt, flr das ich eine
Schweineniere verwende.

Dazu grunen Paprika.

Dann noch Reis.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/31/schweineniere-bukarest-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/31/schweineniere-bukarest-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/01/niere-paprika-reis-ragout/

Ich wirze mit Thymian und Salz.
Daruber kommt sehr viel frisch geriebener Parmesan.

Niere sollte man immer einige Minuten so garen, dass sie zwar
durchgegart, aber innen noch etwas rosé ist. Gart man sie
zulange, wird sie trocken und schmeckt nicht mehr.

Bei dieser Zubereitung gelingen die Nieren hervorragend und
sie schmecken wirklich sehr gut.

Und der Thymian passt sehr gut zu den Nieren.

Beim Flambieren

Ich weil nicht, warum ich sehr oft Cognac zu Nieren verwende,
diese flambiere und mit dem Cognac ein kleines SoO0Bchen bilde.
Aber ich finde, Cognac passt eben sehr gut zu Niere.

[amd-zlrecipe-recipe:259]



Flambierte Schweinenieren im
Speckmantel mit Kartoffel-
Macédoine

Diese Schweinenieren gelingen wirklich sehr gut.

Ich wirze sie kraftig mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer.
Wickle sie in Speckscheiben. Brate sie in Butter an. Und
flambiere sie in Cognac, mit dem ich auch ein kleines Solchen
bilde.

Macédoine sind Ubrigens in kleine Wirfel geschnittenes Gemiise
oder Kartoffeln, Schnittlange etwa 8-10 mm.

[amd-zlrecipe-recipe:160]

Schweineniere 1n Rotwein-
Sauce mit Salzkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/18/flambierte-schweinenieren-im-speckmantel-mit-kartoffel-macedoine/
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.

Nierenragout mit Bandnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/29/nierenragout-mit-bandnudeln/

Ragout mit sehr zarten Nieren und viel Sauce

Ich hoffe, ich kann mit diesem Rezept einige Leser hier
erreichen, denn Innereiengerichte werden nicht immer gern
gegessen. Ich brate die Nieren nicht kurz an, dass sie innen
nur rosé sind, sondern bereite sie als Ragout zu und gare sie
eine Stunde. Rote Paprika und Tomate sollen etwas Farbe
liefern. Dazu Austernpilze und Champignons. Und als Kraut
frischen Salbei.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 300 g Schweinenieren (2 Nieren)
= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

= 50 g Austernpilze
= 50 g Champignons
-5 rote Paprika

=1 Tomate

= 600 ml Gemiusefond
=5 Topf Salbei
 etwas Mozzarella



= sulBes Paprikapulver
= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Gemuse eventuell schalen, putzen und in nur grobe Stucke
schneiden. Nieren mit einem sehr scharfen Messer 1langs
halbieren, dann 1langs vierteln. Innen Sehnen und Fett
entfernen. In grobe Stiucke schneiden. Butter in einem kleinen
Topf erhitzen und Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebel darin
andinsten. Niere hinzugeben und mit anbraten. Pilze
hinzugeben. Dann Paprika und Tomate. Salbeiblatter abzupfen
und im Ganzen dazugeben. Fond hinzugeben. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde kocheln lassen. Danach unzugedeckt noch 30 Minuten bei
geringer Temperatur reduzieren fur mehr Geschmack.
Abschmecken.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Bandnudeln nach Anleitung
zubereiten. Nudeln in zwel tiefe Pastateller geben. Ragout mit
viel Sauce dariber geben. Mozzarella in Stucke rupfen und
daruber verteilen.

Fleischtopf


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/16/fleischtopf/

Herz, Niere, Leber, Schweinebauch und -gulasch mit
Knddeln und viel Sauce

Auf dieses Gericht hat mich Dirk von Der Herdnerd hingewiesen.
Da es mit vielen Innereien zubereitet wird, hat es mich sofort
angesprochen. Der Begriff ,Fleischtopf” ist eventuell nicht
ganz passend, aber es fiel mir kein anderer ein. Das Gericht
ist leicht sul-sauerlich.

Das Gericht erinnert an die Schlachtung eines Schweins auf
Bauernhdfen in fruheren Zeiten. Nach der Schlachtung mussten
bestimmte Teile wie Blut und empfindliche Innereien sofort
verarbeitet werden. Daher wurde bei solchen Schlachtungen auch
eine Schlachtplatte, die u.a. aus Speck, Leber- und Blutwurst
besteht, zubereitet und gegessen.

Ein ahnliches Gericht ist das oOsterreichische Beuscherl, oder
auch Saures Lungerl. Das ist ein Ragout aus Lunge, zum Teil
auch mit Herz. Es kann mit allen weiteren Innereien wie Zunge
oder Niere zubereitet werden. Das Beuscherl wird ebenso wie
dieses Gericht mit Essig und Zucker zubereitet.

Ich las in verschiedenen Rezepten, dass die Innereien und das


http://www.herdnerd.de

Fleisch im Ganzen in dem Fond gegart und erst danach
kleingeschnitten und wieder in den Fond gegeben werden. Also
schnitt ich diesmal das Fleisch vor dem Garen nicht klein,
sondern folgte dieses Mal diesem Hinweis. Ebenfalls ist in
einigen Rezepten zu finden, dass nicht nur Herz und Niere als
Innereien fiur den Fleischtopf verwendet werden, sondern auch
Leber. Also probierte ich dies auch so aus. Bei dieser Zutat
musste ich leider von der verwendeten Fleischart abweichen,
denn mein Schlachter hatte keine Schweineleber mehr vorratig.
Da ich aber alles schon eingekauft hatte und das Gericht
zubereiten wollte, griff ich notgedrungen zu Rinderleber.

Bei den Knddeln habe ich auf frisch zubereitete, eingefrorene
Speckknodel zuruckgegriffen.

Zutaten fiir 2 Personen:

=5 Schweineherz (etwa 125 g)
= 1 Schweineniere (etwa 160 g)
120 g Leber

125 g Schweinebauch

125 g Schweinegulasch

= 1 Zwiebel

=1 1 Bratenfond

=2 frische Lorbeerblatter
=5 TL PimentkOrner

= 50 g Speiselebkuchen

=31 TL Zucker

= 2—-3 EL Weillweinessig

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 6 Speckknddel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/28/brotknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/01/fleischfond/

Fertig angerichtet

Zwiebel schalen und langs halbieren. Herz und Niere unter
kaltem Wasser abwaschen. Bratenfond in einem grofen Topf
erhitzen. Herz, Niere, Leber, Schweinebauch und -gulasch
hineingeben. Ebenso Zwiebel, Lorbeerblatter und Pimentkodrner.
Zugedeckt bei geringer Temperatur etwa 1 Stunde kocheln
lassen.

Danach den Topf vom Herd nehmen und die Fleischstlcke
herausheben. Herz von Fett und Sehnen befreien. Niere
halbieren und eventuelles Fett entfernen. Schwarte und Knochen
beim Schweinebauch wegschneiden. Alle Fleischsticke in kleine
Stucke schneiden. Zwiebel, Lorbeerblatter und Pimentkdrner aus
dem Fond herausnehmen. Lebkuchen in kleine Stucke schneiden
und in die Sauce geben. Den Lebkuchen am besten mit einem
Kartoffelstampfer oder auch Schneebesen auflosen und in der
Sauce verruhren. Mit etwas Zucker und Essig wlrzen.
Fleischsticke wieder hineingeben und alles wieder zum Kochen
bringen. Mit Salz und Pfeffer gut wiurzen und abschmecken.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die aufgetauten Knddel in dem nur noch


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/10/image33-e1413504692279.jpg

siedenden Wasser 20 Minuten ziehen lassen.

Knodel auf zwei Teller geben und reichlich von dem Fleisch mit
Sauce daruber verteilen.



