,Meine besten Innereien-
Rezepte” erschienen

Mein neues Kochbuch ,Meine besten
Innereien-Rezepte” ist soeben erschienen.
Zunachst als eBook-PDF. In den kommenden
Tagen folgt das eBook-ePub-Format. Und im
Verlaufe der Kkommenden Wochen die
gedruckte Version als Softcover.

Trgemez Bindermone

Es ist mein bisher umfangreichstes Kochbuch, das ich
veroffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160 Farbfotos. Das Kochbuch folgt ganz dem Motto, es 1ist
unanstandig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen, sondern man solle von einem Schlachttier moglichst
alles verwerten. Daher enthalt es Rezepte vom vordersten Teil
des Tieres, der Zunge, bis zum hintersten Teil des Tieres, dem
Schwanz.

Ich hoffe, ich kann Sie mit meinen Rezepten fur eine eventuell
neue Erfahrung und somit eine neue Genusswelt in TIhrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich hoheren Seitenumfang
hat als zunachst kalkuliert und daruber hinaus auch sehr
viele, teils seitenfillende farbige Foodfotos enthalt, ist
leider fur mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um uberhaupt noch etwas am Verkauf des
Buches zu verdienen — und nicht sogar noch ein Minus beim
bisher kalkulierten Verkaufspreis zu machen —, musste ich
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leider den Verkaufspreis erhohen.

Aber ich gehe davon aus, der Inhalt, die Rezepte und die
Farbfotos sind Ihnen das wert, und ich hoffe auf ein
umfangreiches Feedback von Ihnen zu diesem neuen Kochbuch. Es
sind nicht viele Kochbiucher auf dem Buchmarkt erhaltlich, die
eine solche Vielfalt wvon Schlachttierprodukten in
entsprechenden Rezepten prasentiert.

eBook-PDF, ISBN 978-3-941695-59-7
252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte, 160 Farbfotos
19,99 €

Zu beziehen in meinem Online-Buchshop oder entsprechend
anderen Online-Buchshops.

Neues Kochbuch ,Verfemte
Rezepte”

Ich freue mich, dass ich Ihnen mitteilen kann, dass ich mich
gerade an die Arbeit fur ein neues Kochbuch gemacht habe. Es
ist ein Innereien-Kochbuch. Innereien — von vielen gehasst,
von wenigen geliebt. Ich gehore zu dem letzteren Kreis der
Anhanger von Innereien. Es drickt eine Wertschatzung gegenuber
dem getoteten Tier aus, wenn man moglichst alle Teile eines
Tieres verwertet und zubereitet.
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Neues Kochbuch-Projekt[]



Das Kochbuch enthalt angefangen bei der Zunge bis zum Schwanz
eines Tiers etwa 100 Rezepte und mindestens so viele Foodfotos
in insgesamt 18 Kapiteln. Anhand der Anzahl der Kapitel
ersehen Sie, dass hier nicht einfach einige Rezepte zu den
vier gangigsten Innereien wie Magen, Herz, Leber und Niere
veroffentlicht werden. Diese Innereien erfahren in dem
Kochbuch zwar auch ihre Wirdigung, aber in einer Minderzahl.
Es gibt so viel mehr an Innereien und somit Verwertbarem und
Geniellbarem, das ein Schlachttier zu bieten hat. Lassen Sie
sich doch einfach uberraschen!

Meine Erfahrung sagt mir, dass ich fudr dieses Kochbuch etwa
dieses ganze Jahr benotige, um es fertig zu stellen. Ich gehe
davon aus, dass es zur Weihnachtszeit 2024 fertig gedruckt
sein wird. Und ich es Ihnen somit noch passend als mogliches
Geschenk fur Ihre Lieben prasentieren kann.

Ich muss mich um die folgenden Dinge kummern:

= Sichtung und Sammlung von passenden Rezepten

= Sichtung und Sammlung der dazu gehdrigen Foodfotos (im
Originalformat)

» Zusammenstellung der Rezepte und dazugehodrigen Fotos in
einem Layout

 Gestaltung des Layouts des Buches

- Uberarbeitung und teilweise Neuformulierung des zum
jeweiligen Rezept gehorigen Textes

 Mehrfache Korrektur des Kochbuchs, eventuell Lektorat
durch einen selbststandigen Lektor auBerhaus

» Erzeugung der Druckversion des Kochbuchs, Prufung
derselben und Erteilung des Druckauftrags an meine
Druckerei

» Spannendes Warten auf die Lieferung ..

Dricken Sie mir die Daumen. Spannende Arbeiten warten auf
mich!



Schweinzunge mit Bandnudeln
in WeillRweln-Sauce

Leckeres Innereien-Gericht

Die Schweinezunge im Gemusefond gegart, dann aufgeschnitten
und kurz in Butter gebraten. Sie 1ist sehr zart und
delikat.Dazu ein kleines SoBchen mit etwas Weilwein und
Gewlrzen.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Normalerweise entfernt man bei den gegarten Zungen
die auBere, ledrige, feste Haut. Sind die Zungen aber
ausreichend gegart, kann man sie eventuell an den Zungen dran
lassen.
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Zutaten fiir 2 Personen:

» 2 Schweinezungen (a etwa 200 g)
= 250 g.Bandnudeln

= 500 ml Gemusefond

= trockener WeiBwein

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fond in einem Topf erhitzen. Zungen hineingeben und 20 Minuten
garen. Herausnehmen und abkiuhlen lassen. Eventuell die aulere,
feste Haut der Zungen entfernen. Dann quer 1in Scheiben
schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zungenscheiben darin einige
Minuten anbraten. Mit einem grofBen Schuss WeiBwein abldschen.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Sauce etwas
reduzieren und abschmecken.

Pasta auf zwei Tellern anrichten. Zungenscheiben dazugeben.
GrolSzugig Sauce daruber verteilen. Servieren.

Zungen-Suppe
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Wohlschmeckende Suppe mit Zunge

Hier bereite ich eine leckere Suppe mit zuvor selbst
zubereitetem Gemusefond und einer Schweinezunge zu.

Ich hatte eigentlich vor, die Zunge zur Halfte in die Suppe zu
geben und zur Halfte kalt und aufgeschnitten auf einige
Schrippen. Aber nachdem ich Fett und Sehnen und vor allem die
harte Zungen-Haut entfernt habe, reicht eine Zunge gerade fur
eine Suppe.

Ich garniere die Suppe noch mit Petersilie.
Zutaten fir 1 Person:

= 300 ml Gemusefond

= 1 Schweinezunge (etwa 200 g)
» Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 35 Min.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen, Zunge dazugeben und



zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen.
Zunge herausnehmen, auf ein Schneidebrett geben und ankdhlen
lassen.

Zunge von Fett und Sehnen befreien und harte Zungen-Haut
abziehen. Zunge langs in zwei Teile schneiden, dann quer in
dinne Scheiben. Petersilie kleinwiegen.

Fond nochmals erhitzen und Zungen-Scheiben hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wiurzen und abschmecken. Suppe in einen tiefen
Suppenteller geben. Mit Petersilie garnieren. Servieren.

Schweinezunge 1in Kapern-Senf-
Sauce mit Kartoffeln

Zunge rosé, Kartoffeln und wirklich viel Sauce

Eine Zunge wollte ich schon seit 1langem mit der
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Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten. Ich gebe ihr 1 1/2
Stunden bei 80 °C Umluft. Danach ist sie schdon rosé.

Danach wird die Zunge in Scheiben aufgeschnitten. Wenn man
Zunge kocht, kann man die feste Haut abziehen. Bei dieser
Zubereitungsmethode ist dies schwierig, man muss die Haut auf
dem Teller wegschneiden.

Wahrend des Garens bereite ich ein S6Bchen in einem kleinen
Topf auf dem Herd zu. Ich koche eine Senfsauce mit Kapern.
Senf passt ja sehr gut zu Kapern, da er mit Essig zubereitet
wird, und auch die Kapern sauer eingelegt sind. Und der
WeiBwein zum Abloschen gibt ebenfalls noch Saure hinzu. Ein
orange Peperoni sorgt noch fur etwas Scharfe. Der Fleischsaft,
der beim Garen der Zunge austritt, wird natdrlich fur die
Sauce mit verwendet.

Als Beilage wahle ich Salzkartoffeln, die etwas neutral
wirken.

Das Ganze ergibt ein schmackhaftes Gericht mit einer zarten
Zunge und viel leckerer Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Schweinezunge (200 g)
= 5-6 kleine Kartoffeln
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 orange Peperoni

=2 TL Kapern (Glas)

=1 EL mittelscharfer Senf
= trockener Weillwein

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 1/2

Stunden



Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen.

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

Vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Peperoni putzen und
in Ringe schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 10-12
Minuten kochen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andinsten. Peperoni dazugeben und mit
anbraten. Mit einem groBen Schuss WeilBwein abldschen. Senf
dazugeben. Kapern ebenfalls dazugeben. Verruhren und etwas
reduzieren.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Zunge auf einen Teller
geben und tranchieren. Salzen und pfeffern. Fleischsaft in die
Sauce geben und verruhren. Kartoffeln auf den Teller geben.
GrolBzugig Sauce UuUber Kartoffeln wund Zunge verteilen.
Servieren.



