
Kuheuter  in  Weissweinsauce
mit Salzkartoffeln

Kuheuter  in  Weissweinsauce  auf  Salzkartoffeln  mit
Schnittlauch garniert

Kuheuter kann man nicht nur gegart und dann paniert wie ein
Schnitzel zubereiten. Man kann es auch einfach nur gegart und
in  Scheiben  geschnitten  mit  Salzkartoffeln  in  einer
Weissweinsauce  zubereiten.  In  Franken  nennt  sich  das
Fränkisches Schnickerli und ist dort eine lokale Spezialität.

Zutaten (für 2 Personen):

500 g Kuheuter

alternativ:

Suppengemüse
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
2 Blätter frischer Lorbeer
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3–4 Zweige frischer Liebstöckl
2 Nelken
6 Wacholderbeeren
6 Pimetkörner

oder:

1,5 l frischen Gemüsefond

1 EL Butter
2 EL Mehl
300 ml trockener Weisswein
½ Brühwürfel

6 große Kartoffeln

Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit:  Einweichzeit:  ca.  2–3  Stdn.  |
Vorbereitungszeit  3  Stdn.  |  Garzeit  30  Min.

Wie manche andere Innereien muss Kuheuter zunächst für einige
Stunden in einer Schüssel mit kaltem Wasser gewässert werden.

Danach das Kuheuter im Ganzen entweder alternativ in einem
großen  Topf  mit  2–3  l  Wasser  mit  Suppengemüse,  einer  mit
Nelken gespickten Zwiebel, mit frischem Lorbeer und Liebstöckl
und Wacholderbeeren und Pimet für 2–3 Stunden kochen.

Oder frischen Gemüsefond verwenden, ihn in einen großen Topf
geben und erhitzen. Das Kuheuter etwa 2–3 Stunden bei geringer
Hitze im zugedecktem Topf köcheln.

Währenddessen  die  Kartoffeln  schälen,  aufsetzen  und  garen.
Dann aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen und mit
etwas Gemüsefond aufgießen. Den Weißwein und dann den halben
Brühwürfel  zum  Würzen  hinzugeben.  Mit  Salz  und  Pfeffer
abschmecken. Eventuell die Sauce etwas reduzieren lassen.

Das Kuheuter in Scheiben schneiden und auf zwei großen Tellern



anrichten.  Dazu  in  Scheiben  oder  Stücke  geschnittene
Salzkartoffeln geben. Beides großzügig mit der Weissweinsauce
übergießen. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren.


