Schweinehirn 1in WeiRweiln-
Sauce mit Linguilne

Schweinehirn sollte vor der eigentlichen Zubereitung immer
schon etwas vorgegart sein. Dazu gibt man es in siedenden
Gemusefond und lasst es etwa 10 Minuten ziehen. Es wird
dadurch etwas fester und bekommt eine bessere Konsistenz. Im
rohen Zustand ist es ja eher weich und wasserig.

Ich zerkleinere das Schweinehirn nach dem Blanchieren in grobe
Stucke und brate es mit Schalotte und Knoblauch in Butter an.
Abgeloscht wird mit einem trockenen Weilwein, fur den ich
dieses Mal einen Sauvignon wahle, damit man etwas Fruchtigkeit
in die Sauce bekommt.

Gewurzt wird nur mit Salz und naturlich — zur Farbe des Hirns
und der Sauce passend — mit weiRem Pfeffer.

Auch der gehobelte Parmesan vor dem Servieren passt naturlich
farblich sehr gut zu dem Gericht.

Das Schweinehirn schmeckt sehr zart und fein.
Als Beilage wahle ich Linguine.

So, wie ich mit diesem Gericht etwas Neues kreiere, macht dies
auch ein Kuchenduett auf ihrer eigenen Website Kochduett. Hier
haben sich zwei Kochprofis gefunden und erfinden traditionelle
Gerichte neu oder verfeinern eben schon bekannte und
bestehende Rezepte. Die Zubereitung der Gerichte wird in Text,
Bild und Film gezeigt. Wenn man eine professionelle Kuche mit
einem kleinen Filmstudio hat, dann kann man naturlich die
Zubereitung von Gerichten sehr schon und ansprechend zeigen.
Schaut mal rein auf die Website, es ist interessant, welche
Neuerungen klassische Gerichte noch zusatzlich verfeinern und
ihnen einen gewissen Kick geben.



https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/01/schweinehirn-in-weisswein-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/01/schweinehirn-in-weisswein-sauce-mit-linguine/
http://www.kochduett.de
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