Nierenzapfen-Geschnetzeltes
mit scharfer Curry-Sahne-
Sauce und Reils

Nierenzapfen mit Reis

Jetzt habe ich das erste Mal mit Habanero gekocht. Die noch
scharferen Bih-Jolokia-Schoten kenne ich ja schon, da zieht es
einem die Schuhe aus. Die normalen roten Chilischoten gehdren
fur mich in die tagliche Kiche hinzu. Aber die Habanero -
holla, das ist kraftig und heftig. Das Gehirn registriert
solche Scharfe nicht als einen Geschmack, sondern als Schmerz.
Deswegen fangt man schon beim Zubereiten der Sauce mit dem
Aufsteigen der entsprechenden Dampfe und dann beim
anschliellenden Essen erst einmal mit kraftigem Husten. Denn,
es is’ heftisch. []

Wie immer bei der Zubereitung mit Chilischoten ein kurzer
Verhaltensknigge: Nach dem Zuschneiden der Habanero weder die
Augen, die Nase oder den Mund beruhren. Und auch keine anderen
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Schleimhaute. Und auch nicht auf der Toilette die
Geschlechtsteile. Das mag merkwurdig klingen, schiutzt aber vor
halbstundigem Brennen, dem man auch nicht mit Wasser abhelfen
und es abstellen kann. Und wie so immer gilt der Spruch von
Liselotte Pulver in ihrem Film , Ich denke oft an Piroschka“,
dass man den Genuss des Chilis immer zweimal hat, einmal beim
Essen und dann .. na ja, das kann man sich selbst vorstellen. []

Aber, das Gericht ist naturlich nicht nur scharf, sondern sehr
schmackhaft und lecker. []

Zutaten fiir 1 Person:

1 halber Nierenzapfen, etwa 200 g
=L rote Zwiebel
weille Zwiebel
Knoblauchzehen
rote Paprika
gelbe Habanero
= trockener Weillwein
= 150 ml Sahne
= Hot Madras Curry Powder
= Salz
» Pfeffer
= Butter
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=L Tasse Rundkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Nierenzapfen in kleine Streifen schneiden. Zwiebeln und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Die Paprika und die
Habanero kleinschneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und
alles darin 5-10 Minuten kraftig anbraten. Das Currypulver
hinzugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Mit
einem Schuss trockenem WeiBBwein abldéschen. Die Sahne
hinzugeben und alles noch 10-15 Minuten koécheln und reduzieren
lassen.



Wahrenddessen in einem Topf 1 % Tassen Wasser erhitzen, den
Reis hinzugeben und zum Kochen bringen. Dann den Topf vom Herd
nehmen und zugedeckt noch 15 Minuten ziehen lassen.

Reis und geschnetzelten Nierenbraten auf einem Teller

anrichten. Mit einigen Paprikastreifen wund Petersilie
garnieren.



