
Gebackenes  Kalbshirn  mit
Bratkartoffeln

Schmackhaftes Kalbshirn

Vom Kalbshirn ist zwar nicht viel übrig geblieben, aber ich
kann  doch  noch  einige  Scheiben  gebackenes  Kalbshirn
zubereiten.  Dazu  gibt  es  als  Beilage  Bratkartoffeln.

Die Kalbshirn-Scheiben werden ganz klassisch mehliert, durch
Ei gezogen und dann durch Semmelbrösel.

Für die Bratkartoffeln verwende ich Bio-Kartoffeln, bei denen
man die Schale mitessen kann.

Mein  Rat:  Selbst  hergestellte  Semmelbrösel  verwenden,  die
Panade wird authetischer und schmackhafter.

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/21/gebackenes-kalbshirn-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/21/gebackenes-kalbshirn-mit-bratkartoffeln/


350 g Kalbshirn
4 EL Mehl
2 Eier
6–8 EL Semmelbrösel
6 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Bratkartoffeln in dünne Scheiben schneiden.

Kalbshirn in Scheiben schneiden. Salzen und pfeffern.

In  jeweils  einen  kleinen  Teller  Mehl,  dann  Eier  und
schließlich  Semmelbrösel  geben.  Eier  verquirlen.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Kalbshirn-Scheiben nacheinander
zuerst mehlieren, dann durch die Eier ziehen und schließlich
in den Semmelbröseln wenden. In das siedende Öl geben und auf
beiden  Seiten  jeweils  3-4  Minuten  kross  anbraten.
Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  warm  stellen.

Bratkartoffel  in  die  Pfanne  geben  und  auf  beiden  Seiten
jeweils  4-5  Minuten  kross  braten.  Salzen  und  pfeffern.
Herausnehmen und zu den Kalbshirn-Scheiben geben. Servieren.


