Gebratene Hammelhoden mit
Fladenbrot

Gebratene Hoden aus der
Pfanne

Mein Kollege Hanswurst hat vor einiger Zeit einige Rezepte zur
Zubereitung von Hammelhoden in seinem Foodblog gepostet. Ich
war froh, auf diese Rezepte zu stoBRen, die er aber auch nur
gesammelt und nur zum Teil selbst kreiert hat. Beim
Recherchieren nach Rezepten fur Hammelhoden stiel8 ich 1in
jeweiligen Abwandlungen nur auf diese zwei Variationen:
entweder kraftig anbraten oder als Ragout mit Pasta. Es ist an
der Zeit, eines dieser kostliche Gerichte wieder einmal zu
publizieren und an eine breite Offentlichkeit zu bringen.

Ich bat meinen turkischen Lebensmittelhandler schon vor
Monaten, mir Rinder- oder Hammelhoden, moglichst mit
zugehorigem Penis, zu besorgen. Bei deutschen Schlachtern
bekommt man dies nur sehr schwer. Mein Handler, sonst sehr
liebenswlrdig und zuvorkommend, driuckte sich etwas herum und
sagte, er schame sich, wenn er zu seinem Lieferanten ginge und
ihn um ,Hoden” bitte. Da blamiere er sich. Vor einigen Wochen
sprach er mich an und sagt, er habe das Ganze nun doch in die
Wege geleitet und bekomme am nachsten Tag Hammelhoden
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geliefert. Das war auch so — eine Packung mit fuanf Stlck. Far
die Rezepte kann man natlurlich auch Rinderhoden verwenden,
diese werden aber sicherlich groBer ausfallen, so dass man
davon weniger braucht.

Frische Hammelhoden

Hammelhoden sind etwa so groR wie Ganseeier. 2-3 zum Anbraten
in der Pfanne mit Beilage reichen fur eine Person. Der Geruch
der frischen, rohen Hammelhoden erinnert merkwlrdigerweise ein
wenig an Fisch oder sogar Austern.

Wenn man die Hoden in zwei Halften oder kleine Stilcke
schneidet, stellt man sie fest, dass sie in frischem Zustand
in etwa wie Leber — naturlich heller — oder Niere aussehen.
Kein Wunder, die Hoden sind auch Drisen wie die Leber im
KOorper.

Die gebratenen Hammelhoden sehen aufgeschnitten aus wie
Kalbsbraten, der a point gegart ist, oder auch Seelachsfilet -
also sehr fein und weilllich. Und geschmacklich erinnern sie an
Kalbsbries. Dies ist ebenfalls verstandlich, weil beides
Drisen sind.

Zu guter Letzt, die Verdaubarkeit dieser neuen, ungewohnten
Speisen, fur die man auch erst einmal aufgeschlossen sein
muss, war gut. Anders als bei manch anderen Speisen, die ich
in den letzten Jahren das allererste Mal probiert hatte und
mein Magen nach dem Motto rebellierte: ,Was bietest Du mir den
da flir ein Zeug an? Das hatten wir noch nie und ich habe es
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vorher noch nie verdaut!”, hatte ich keine Beschwerden mit dem
Magen. Er hat nichts reklamiert und es anstandslos
verarbeitet.

Vorbereitung:

Das Entfernen der Haut und
vorhandenen Wilste

Die Hoden sind von einer dunnen Haut umhillt. Man entfernt
diese, indem man die Hoden ein wenig einschneidet und die Haut
dann rundherum abzieht. Die Ausbuchtungen der Hoden und
grolBere aullenliegende BlutgefaBe schneidet man ebenfalls weg.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 Hammelhoden
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen
1 Zweig Salbei
=1 Zweig Rosmarin
= Mehl

= 2 cl Raki

= Ras el-Hanout

= Honig

= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Butter

 Chilisauce
= 5 Fladenbrot oder ein % Ciabatta
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alternativ zu Raki und Ras el-Hanout:

= Rotwein
» Krauterwlrze, Garam Masala oder Bratengewlirz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
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Hammelhoden, halbiert,

eingeschnitten und mehliert

Schneiden Sie die Hoden in jeweils zwei Halften. Dann
schneiden Sie die Halften auf der oberen, gewdlbten Seite ein
paar Mal ein, damit sie sich beim Braten nicht nach oben
wOolben. Salzen und pfeffern Sie die Halften von beiden Seiten
und bestreuen Sie sie mit Ras el-Hanout. Ras el-Hanout ist
eine marokkanische Gewlrzmischung, die viele unterschiedliche
Zutaten vereint und im Asia-Shop oder Onlinehandel erhaltlich
ist. Alternativ konnen Sie auch Krauterwlrze, eine
Currymischung wie Garam Masala oder Bratengewlrz verwenden.
AnschlieBend mehlieren Sie die Halften in reichlich Mehl.

Geben Sie die Butter in eine Pfanne und erhitzen Sie sie.
Braten Sie die Hoden auf beiden Seiten kraftig an, dann geben
Sie die kleingeschnittene Zwiebel, den kleingeschnittenen
Knoblauch und die Krauter im Ganzen hinzu. Lassen Sie alles
bei geringer Hitze 2 Min. weitergaren. Jetzt giellen Sie den
Raki daruber und flambieren das Ganze. Alternativ konnen Sie
alles auch mit einem kraftigen Schuss trockenem Rotwein
abloschen und eine Rotweinsauce daraus machen. Nun noch 5 Min.
schmoren lassen und mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Honig
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abschmecken. Servieren Sie das Ganze auf Tellern und geben Sie
noch ein wenig Chilisauce daruber. Dazu Fladenbrot oder
Ciabatta.
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Kalbsbries pur ..

T

Rohes Kalbsbries, das gewassert, blanchiert und gepresst
wurde

Dies ist ein Innereien-Rezept, das nicht bei jedem kulinarisch
Interessierten ankommt. Ich habe das Kalbsbries das erste Mal
versuchsweise in der Friteuse zubereitet.

Kalbsbries ist eine der edelsten Fleischsorten in der Kuche.
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Es schmeckt einfach umwerfend. Das Bries 1ist die
Wachstumsdrise des Kalbes, das es benotigt, um die Muttermilch
zu verwerten. Je junger das Kalb, umso groler diie Drise. Bei
einer Kuh oder einem Stier 1ist die Druse vor dem
Erwachsenenalter zuruckgebildet. Erwachsene Rinder haben somit
kein Bries mehr.

Das Kalbsbries ist somit eine Druse wie die Leber. Und kein
Muskelfleisch. Sie ist nach dem Wassern hellweiB, schmeckt
nach dem Garen aber nicht wie Huhnerfleisch, am ehesten
erinnert sie an einen genau a point gegarten Kalbsbraten. Aber
das Bries hat einen eigenen Geschmack und Konsistenz. Ich
kenne nichts, was leckerer schmeckt.

Die Zubereitung ist sehr aufwandig. Sie missen mindestens
einen halben Tag dafur einplanen. Zuerst der Kauf von frischem
Bries — eventuell nach Vorbestellung — beim Schlachter Ihrer
Wahl. Dann 5-6 Stdn. in kaltem Wasser wassern. Das Kalbsbries
wird dadurch schon weiR. Dann in kochendem, gesalzenen Wasser
fir ca. 4-5 Min. blanchieren. Schliellich von allen faserigen,
fetten und knorpeligen Partien saubern. Als letztes wird das
Bries zwischen zwei Schneidebrettchen mit einem Gewicht von
mind. 2 kg darauf — z.B. ein groBer Kochotpf mit mind. 2 1
Wasser — fur 1-2 Stdn. gepresst. Dies bricht die Fasern des
Bries auf und verhindert beim Garen ein Zusammenziehen des
Bries.

Zubereitet habe ich Kalbsbries nach dem fast halbtagigen
Vorbereitungsszenario bisher nur auf zwei Arten: Gegart auf
einem Gemusesud mit frischen Rosmarin- und Oreganozweigen -
kostlich. Und das Zubereiten des ubriggebliebenen, gegarten
Bries am darauffolgenden Tag in Scheiben geschnitten wie ein
Steak in der Pfanne in Butter gebraten. Ebenfalls kdsltich.



In der Friteuse zubereitetes
Kalbsbries pur

Nun hatte ich am Wochenende gerade meine Friteuse ausgepackt,
um Pommes Frites herzustellen. Da dachte ich mir: Quick and
dirty — warum nicht das vorbereitete Kalbsbries in die
Friteuse werfen? Gesagt, getan. Ein einzelnes Teil des Bries
dauert bei 185° C ca. 6 Min., dann war es kross gebraten. Und
ich sage: Lecker. Es gibt nichts feineres und zarteres als ein
Kalbsbries. Wenn Sie es einfach so als schnelles Happchen
essen wollen, dann ,hauen” Sie das Kalbsbries einfach so weg.
Ansonsten bietet sich an, eine kleine Portion Pasta mit
Olivenol, frisch gemahlenem Salz, Pfeffer, Koriander und
Parmesan dazuzugeben. O0Oder noch einfacher: Ein schoner
Feldsalat mit weillem Balsamicoessig, Olivendl, Salz und
Pfeffer.

Zutaten:

500 g frisches Kalbsbries
Dazu eventuell Pasta oder Feldsalat

Vorbereitungszeit: 7 Stdn. | Zubereitungszeit: 10 Min.
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