Ochsenziemer-Ragout mit
Tomaten und Bandnudeln

Sie wissen, was ein Ochsenziemer 1ist? Es ist der Penis eines
Ochsens. Und er ist etwa einen halben Meter lang. GroBere
Tiere, groBere Geschlechtsteile. Sie fragen sich, warum in
aller Welt man so etwas zubereiten sollte? Es folgt zumindest
einmal dem nachhaltigen und somit okologischen Prinzip, von
einem Tier moglichst alles zuzubereiten und méglichst alles zu
essen. Damit auch das ganze Tier verwertet wird. Und nicht nur
das Filetsteak und das Rumpsteak. Das ist meines Erachtens ein
wichtiges und sehr lobliches Prinzip, dem ich in bestimmten
Abstanden auch gerne folge und Ungewohntes koche.

Leckeres Ragout

Ein Ochsenziemer ist aber so mit die harteste und festeste
Zutat, die ich in der Kiche kennen. Vermutlich kommen nur
Innereien oder Fleisch ihm gleich, wenn sie festen und harten
Knorpel enthalten. Wie zum Beispiel Schweineohren, -fuRe oder
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-schwanze.

Aber man kann einen Ochsenziemer selbst mit einem grofien,
guten und sehr breiten Kichenmesser eines
Traditionsherstellers fast nicht schneiden. Und ich habe
wirklich das beste und scharfste Messer in meiner Kiche
genommen, das ich zur Verfugung habe.

Langs den Ochsenziemer zu zerteilen, dann nochmals vierteln
und dann quer kleinschneiden, um kleine Teile fur ein Ragout
zu bekommen, fiel weg.

Ich habe schlieBlich den Ochsenziemer quer in dunne Scheiben
geschnitten. Und diese dann nochmals jeweils in eine halbe
Scheibe zerteilt. Das war dann klein genug.

Aber auch ein Ochsenziemer kann einem vierstundigen Schmoren
nichts entgegensetzen, da hat auch er keine Chance. Nach dem
Schmoren sind die Ochsenziemerstucke weich und schmackhaft,
haben aber eine gallertartige Konsistenz. Zumindest ist aber
das Ragout lecker und man kann die Innereienstucke leicht
verspeisen.



Auf dem obigen Foto sehen Sie eine schmale Scheibe eines
Ochsenziemers, also ein Querschnitt durch das beste Stuck
eines Ochsen. Oben sehen Sie die Harnrdhre. Darunter in einem
weillen Kreis der Schwellkérper. Und darin notwendigerweise
hier ein Blutgefall, es konnen aber auch einmal zwei Blutgefalle
sein. Und wie ich oben erwahnte, das ist sehr schwer zu
schneiden.

Zum Ragout kommt noch etwas Gemuse. Und zwar Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Dann viele Minirispentomaten, die
dem Ragout Flussigkeit fiur die Sauce liefern und es etwas
tomatig machen.

Und die Sattigungsbeilage sind deutsche Bandnudeln.

Flur 2 Personen:

= 1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
= 2 Zwiebeln



» 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 10 Minirispentomaten

= 500 ml Gemusefond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver
» 350 g Bandnudeln

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Mit schdnen Bandnudeln
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen. Zwiebeln, Lauchzwiebeln
und Knoblauch kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ochsenziemer mit einem grollen, scharfen Messer quer in dunne
Scheiben schneiden. Diese wiederum in zwei halbe Scheiben
schneiden. In eine Schissel geben.



01 in einem Topf erhitzen. Ochsenziemerstiicke darin einige
Minuten fur Roststoffe kross anbraten. Herausnehmen und in die
Schussel zurluckgeben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch in heiBen Ol glasig
dunsten. Ochsenziemerstlucke wieder dazugeben. Tomaten im
Ganzen dazugeben. Mit dem Gemusefond abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wiurzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur vier Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sollten die Tomaten beim Schmoren nicht zerfallen und etwas
verkocht sein, diese mit einem Stampfgerat zerdrucken und mit
der Sauce vermischen. Sauce des Ragouts abschmecken.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Griunes Thai-Curry

Sie kennen grunes Thai-Curry? Ein Rezept zu rotem Thai-Curry
habe ich ja vor einigen Tagen veroffentlicht. Ich hatte noch
ein Glas mit griuner Thai-Curry-Paste vorratig. Und auch
Kokosmilch, die ja fiur die eigentliche Flussigkeit der Sauce
verwendet wird.
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Leckeres, grunes Thai-Curry

Grune Thai-Curry-Paste besteht zu 20 % aus grunen Chilis. Dann
sind noch Knoblauch, Zitronengras, Ingwer, Limettenschalen,
Kreuzkimmel und Koriander enthalten. Ehrlich gesagt ist das
grune Thai-Curry nicht mein Favorit. Ich habe es nur
zubereitet, um den Rest der Paste aufzubrauchen. Mein Favorit
ist eindeutig rotes Thai-Curry, bei dem die roten Chilis
einfach besser herausschmecken und das Gericht eben schon
scharf machen.

Was ich schon lange nicht mehr zubereitet und auch nicht mehr
vorratig habe, 1ist gelbes Thai-Curry. Das ist mir
geschmacklich auch noch gut in Erinnerung. Ich sollte beim
nachsten Einkauf im Asiashop oder in der Internationale-
Lebensmittel-Abteilung meines Supermarktes unbedingt einmal
ein Glas mit gelber Thai-Curry-Paste kaufen, um auch hier noch
Vergleiche anstellen zu konnen.

Als Hauptzutat habe ich eine Innerei gewahlt. UngewOhnlich,
aber sehr schmackhaft und lecker. Und zwar Hahnchenherzen.
Diese bekommen Sie mittlerweile auch bei jedem gut sortierten



Discounter in der Kuhltheke fur Fleischwaren.

Dazu kommen noch einige Gemlsesorten. Die Sauce wird, wie
erwahnt, mit Kokosmilch und der griunen Thai-Curry-Paste
gebildet.

Als Sattigungsbeilage gibt es wie erwartet Langkornreis.

Probieren Sie es aus. Welches Thai-Curry schmeckt Ihnen am
besten und ist Ihr Favorit? Rotes, grines oder gelbes Thai-
Curry? Hinterlassen Sie mir gern einen Kommentar beim Rezept,
ich bin daran immer gern interessiert.

Flir 2 Personen:

= 200 g Hahnchenherzen (1/2 Packung)
= 2 Blatter Chinakohl

= ein Stlck Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Kokosmilch (1/2 Dose)
= 2—-3 EL grune Thai-Curry-Paste
= Salz

= Zucker

= 1 Tasse Langkornreis

= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit Hahnchenherzen
Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 17 Minuten garen.

Parallel dazu Gemlse putzen.

Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Chinakohlblatter quer
in feine Streifen schneiden. Knoblauch in dinne Scheiben
schneiden. Zucchini zuerst langs vierteln, dann quer in feine
Scheiben schneiden. Alles in eine Schale geben.

Hahnchenherzen quer in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls in
eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Herzen und Gemiise darin kurz
anbraten. Kokosmilch und Thai-Curry-Paste dazugeben, gut
verrihren und kurz koécheln lassen. Mit Salz und einer Prise
Zucker wurzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Grunes Thai-Curry grofSzugig mit viel Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte Hahnchenherzen 1in
Tomatensauce auf Spaghettoni

Sie mogen Innereien? Dann ist dieses Rezept das richtige fur
Sie. Es ist einfach zuzubereiten. Im Grunde einfach nur die
Hahnchenherzen in Tomatensauce schmoren. Und zwar sehr lang.
Dazu gibt es Spaghettoni.

Sehr leckere, wilrzige und schmackhafte Sauce

Hahnchenherzen gibt es sogar beim Discounter. Ebenso wie
Hahnchenmagen oder -lebern. Aus allen drei Innereien kann man
schone Gerichte zubereiten.

Probieren Sie es aus. Die Herzen sind ja Muskelfleisch, aber
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sie sind eben ein sehr fester Muskel. Deswegen sind sie auch
nach langem Schmoren immer noch schon fest und kompakt.

Gewurzt wird mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce wird aus passierten Tomaten aus der Packung
zubereitet. Manchmal darf es auch ein gutes Convenienceprodukt
sein. Wenn die Sauce zu sehr einkocht, einfach mit etwas
Kochwasser der Nudeln oder einem Schuss trockenem Weilwein
verlangern.

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
= 500 g passierte Tomaten (1 Packung)
= 2 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= scharfes Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer aus der Muhle
= Zucker

= 01

= 350 g Spaghettoni

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemise und Herzen darin kross
anbraten. Tomatensauce dazugeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Nudeln in einem Topf mit



kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Bei Bedarf, von dem Kochwasser oder WeiRwein verwenden, um die
Sauce zu verlangern.

Nudeln durch ein Nudelsieb geben. Zu den Hahnchenherzen geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller geben. Mit frisch geriebenem
Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Stierhoden-Gulasch in dunkler
Sauce mit Spaghetti
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Leckeres Gulasch

Sie werden erstaunt sein Uber diese Zubereitung. Eventuell
haben Sie gedacht, dass man Innereien, und hier speziell
Stierhoden, in dieser Weise nicht zubereiten kann. Aber was
mit Rinderleber oder -niere gelingt, gelingt auch mit
Stierhoden. Er 1ist eine Druse wie auch die anderen beiden
Innereien.

Und 2 Stunden bei geringer Temperatur geschmort wird er
butterzart und einfach kostlich. Die Aromen in der Gemlsebrihe
verbinden sich. Das hinzugegebene Gemiuse schmilzt beim langen
Schmoren, 1ist optisch fast nicht mehr wahrnehmbar und bildet
somit eine leckere, samige Sauce.

Wenn Sie nicht so sehr zu Spaghetti tendieren, bereiten Sie
einfach eine andere Pastasorte zu. Das Gericht schmeckt auch
damit.

Fir 2 Personen:

= 2 Stierhoden (a 250 g)
=2 grolle, weiBe Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck Bio-Ingwer
=1 1 Gemusebrihe

» Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 01

= 350 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2
Stdn.



Mit samiger Sauce
Stierhoden von der aulReren Hodenhaut befreien. Sie finden dazu
eine Anleitung in dem Stierhodenrezept vom 24.12.2023.

Dann Stierhoden in grobe Wurfel schneiden.
Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Ingwer auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale reiben.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin glasig dinsten.
Hoden dazugeben und mit anbraten. Mit der GemlUsebruhe
abloschen. Ingwer dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 2 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce des Gulasch abschmecken.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit



viel Sauce grolzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Panierte Kuheuterschnitzel
mit Kartoffelspalten

Haben Sie schon einmal Kuheuterschnitzel zubereitet? Sie
lassen sich braten wie die Ihnen bekannten Schnitzel von Rind,
Kalb oder Schwein.

Kross und knusprig gebraten

Kuheuterschnitzel waren der Geheimtipp, oder man muss
historisch wohl korrekter sagen, der Ersatz zu Kriegs- oder
Nachkriegszeiten fur Rinder-, Kalbs- oder Schweineschnitzel.
Diese waren gar nicht oder nur sehr schwer zu bekommen und
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teuer. Also griff man zu diesem Ersatz. Denn Kuheuter waren
und sind einfach, schnell und preiswert zu bekommen.

Sie bekommen Kuheuter beim Schlachter Ihres Vertrauens. Oder
auch beim Schlachter an der Frischfleischtheke eines grofRen
Supermarkts. Dort konnen Sie Kuheuter oder Kuheuterschnitzel
vorbestellen und sich liefern lassen. Ein ganzes Kuheuter ist
sichtlich zu viel sogar fur eine 4-kopfige Familie. Also
kaufen Sie besser nur ein halbes oder eventuell ein viertel
Kuheuter. Und wenn der Schlachter dies anbietet, dann liefert
er Ihnen das Kuheuter auch zum einen schon vorgegart und zum
anderen in duinne Scheiben geschnitten, wie man es fur
Schnitzel eben so tut.

Sie lesen richtig, Kuheuterschnitzel midssen 1in kochendem
Wasser vorgegart werden. Erst dann kann man sie in die Pfanne
hauen. Aber sie lassen sich dann paniert oder unpaniert sowohl
braten als auch grillen. Und schmecken sehr gut. Vergleichen
mit anderem Fleisch kann man sie schlecht, sie haben einen
eigenen Geschmack und Konsistenz. Aber sie schmecken eben wie
ein Schnitzel. Und das bekommen Sie dann auch noch fur einen
Spottpreis, verglichen mit Schnitzel aus anderen Fleischarten.

In diesem Rezept werden die Schnitzel gewlrzt, dann paniert,
indem man eine Panierstralle mit Mehl, Eiern und Paniermehl
aufbaut, und die Schnitzel dann in einer grollen Portion Rapsol
gebraten. Die Schnitzel bekommen auf jeder Seite etwa 5
Minuten bei mittlerer Temperatur, bis sie eine schone, krosse
und dunkelbraune Panade haben. Sie missen auch nicht mehr
prufen, ob die Schnitzel beim Braten schon durchgegart sind,
denn dies sind sie ja durch das vorherige Garen im kochenden
Wasser. Es geht somit also nur noch um die Knusprigkeit.

Als Beilage kommen einige Kartoffelspalten dazu, die fast den
ganzen Aufwand machen. Denn die Kartoffelspalten wollen
vorgegart sein, um sie dann ebenfalls in der Pfanne in 01
kross und knusprig zu braten.



Fur 2 Personen:

= 6 Kuheuterschnitzel

= 4 grolle Biokartoffeln
» Salz

» schwarzer Pfeffer

Fir die PanierstralSe:

=2 Eier
=6 EL Mehl
=6 EL Paniermehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Panierte Schnitzel

Kartoffeln in Achtel schneiden und in eine Schissel geben. In
kochendem Wasser etwa 12 Minuten garen. Herausnehmen, in die
Schussel geben und abkihlen lassen.



Kuheuterschnitzel auf jeweils beiden Seiten salzen und
pfeffern. Die Gewurze mit der Hand etwas an den Schnitzel
festdricken, damit sie auch haften bleiben.

Eine Panierstrafle mit Mehl, verquirlten Eiern und Paniermehl
auf drei Teller herstellen.

Rapsol in zwei grollen Pfanne erhitzen. In der einen Pfanne die
Kartoffelspalten bei mittlerer Hitze anbraten. Leicht salzen.

Parallel dazu Schnitzel nacheinander zuerst auf beiden Seiten
in das Mehl drucken, dann durch die Eier ziehen und
schlieBlich im Paniermehl wenden. Dann sofort in die zweite
Pfanne geben und auf jeweils beiden Seiten etwa 5 Minuten
kross und knusprig anbraten, bis man eine schdne, dunkelbraune
Panade hat.

Jeweils drei Schnitzel auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrilltes Kronfleisch mit
Kartoffelspalten, Tomaten und
Champignons

Sie bereiten sicherlich an einem Feiertag wie dem 1. Januar,
also Neujahr, auch schon einmal die eine oder andere Leckerei
zu. Eventuell sogar sehr teuere Steaks, wie Filetsteak,
Rumpsteak, Entrécote oder Ribeyesteak.
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Kronfleisch ganz kurz grillen
So geht es mir heute auch, aber ich bereite Kronfleisch zu.
Schon gewlurzt, in der Grillpfanne gegrillt und mit etwas
selbst zubereiteter Krauterbutter belegt.

Als Beilagen gibt es Kartoffelspalten und Tomaten, beides kurz
in der Pfanne gebraten.

Also ein leckerer Teller mit Zutaten nur aus der Pfanne.

Flur 2 Personen:

= 4 Kronfleischsteaks (a 125 g)
= 4 groBe Kartoffeln

= 10 Rispentomaten

= 8 grolle, braune Champignons

» Salz

» schwarzer Pfeffer
 Krauterbutter

= Rapsol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Alles aus der Pfanne

Kartoffeln schalen, in Achtel schneiden und in kochendenm,
leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine Schussel geben und abkihlen lassen.

Tomaten putzen.

Champignons langs halbieren.

Steaks auf jeder Seite mit Salt und Pfeffer wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne und einer normalen Pfanne erhitzen.

Steaks in der Grillpfanne auf jeder Seite nur eine Minute
grillen.

Parallel dazu Kartoffelspalten in der normalen Pfanne kurz
anbraten und erhitzen. Gleichzeitig darin auch die Tomaten im
Ganzen kurz anbraten. Ebenso die Champignonshalften. Alles
salzen und pfeffern.



Jeweils 2 Steaks auf einen Teller geben. Jeweils einige
Scheiben Krauterbutter darauf geben. Kartoffelspalten, Tomaten
und Champignons dazu drapieren. Wenn Sie noch Krauterbutter
ubrig haben, konnen Sie diese gern auf die Kartoffelspalten
geben.

Servieren. Guten Appetit! Ein gutes Neues Jahr 2024!

Ochsenziemer-Gulasch in
Senfsauce mit Miinudeln

Auch das dritte Rezept an den Weihnachtstagen 1ist etwas
Besonderes und AuBergewohnliches. Wie ich es Ihnen angekundigt
habe.

Sehr ungewohnliches, aber schmackhaftes Gulasch
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Sie werden jetzt fragen, was ein Ochsenziemer ist.

Lassen wir einmal Wikipedia sprechen: ,Ein Ochsenziemer ist
eine Schlagwaffe, die aus einem gedorrten und verdrillten
Stierpenis hergestellt wird. Das Wort ist entlehnt von
franzésisch cimier: ,Schwanz, mannliches Glied, Fleischstuck
unmittelbar beim Schwanz des Tieres*'.™"
©Jhttps://de.wikipedia.org/wiki/0Ochsenziemer

Uns interessiert hier aber nur der letzte Teil der
Beschreibung eines Ochsenziemers. Denn der besagte Schlachter,
von dem ich das Innereienpaket zu Weihnachten bekommen habe,
benennt in seinem Onlineshop, in dem er seine Fleischstucke,
Innereien und anderes vom Tier anbietet, den Ochsenpenis als
Ochsenziemer. Sie lesen also richtig, es handelt sich somit,
konnte man sagen, um des Ochsens bestes Stuck.

Sie konnen sich sicherlich vorstellen, dass der Ochsenziemer
bei einem Ochsen naturlich andere Mafe und auch eine andere
Struktur hat, als wir es vom Menschen her kennen. Aufgrund der
GroBe, dem Gewicht und der Masse eines Ochsen 1ist der
Ochsenziemer lang, seeeeehr lang. Und er ist meines Erachtens
kein Schwellkoérper wie beim Mann, sondern er hat eine festere
Struktur. Ich konnte nicht genau erkennen, wie er anatomisch
aufgebaut ist. Ich habe nur a) festgestellt, dass ich mir beim
Zuschneiden mit einem wirklich sehr scharfen, grofSen
Fleischmesser fast einen Krampf im rechten Arm geholt hatte,
so fest ist der Ochsenziemer, und b) der Ochsenziemer somit
eine Innereie ist, die man unbedingt lange schmoren muss,
anders ist er nicht genielSbar.

Machen Sie also nicht den gleichen Fehler wie ich, als ich vor
Jahren das erste Mal einen Ochsenziemer zubereiten wollte,
leider aufgrund des Nichtvorhandenseins von Rezepten im
Internet keine Anleitung zur Zubereitung fand und den
Ochsenziemer einfach kurzerhand in der Grillpfanne gegrillt
habe. Ich dachte, es sei eine gute und leckere Idee. Das war
es leider nicht. Das gute Stluck landete danach leider in der



Biotonne.

Ein Ochsenziemer hat ungefahr eine Lange von 50-60 cm und ein
Gewicht von 600-700 g. Sie erkennen an der Masse, dass ein
Ochsenziemer somit genau fur ein Gericht fur zwei Personen
geeignet ist. Und Sie sollten ihn tatsachlich mindestens drei
Stunden schmoren. Eine Stunde reicht da nicht.

Ich gebe zu den Ochsenziemerstiicken, die ich in Ol anbrate, um
Roststoffe zu erhalten, noch Zwiebeln, Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Ingwer. Und bilde die Sauce mit einer selbst
hergestellten Gemusebriuhe, die ich fur diesen Zweck
portionsweise eingefroren habe. Dann kommt als Besonderheit
Senf und Creme fraiche hinzu. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wurzen Dann Deckel drauf und bei mittlerer
Temperatur drei Stunden schmoren. Das Gemuse verkocht und
schmilzt beim langen Schmoren komplett und macht auf diese
Weise die Sauce sehr samig. Die letzte halbe Stunde wird alles
ohne Deckel noch auf die Halfte der vorhandenen Flussigkeit
reduziert, um mehr Geschmack in die Sauce zu bringen. Dann
abschmecken, fertig.

Sie werden mich aber sicherlich noch zum Schluss fragen, warum
ich in aller Welt chinesische Miinudeln zu dem Gulasch reiche.
Das hat einen einfachen Grund. Ich hatte Tage zuvor ein
asiatisches Gericht zubereitet und noch Miinudeln fuar 2
Personen Ubrig und im Kuhlschrank aufbewahrt. Sie waren noch
gut und mussten verbraucht werden. Das ist der einzige Grund.
Sie konnen jedoch ganz nach Belieben auch andere Nudeln
verwenden, Fusilli, Penne Rigate, Farfalle oder auch
Spaghetti. Toben Sie sich ruhig aus!

Fliir 2 Personen:

=1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
=2 grolle, weiBe Zwiebeln

= 4 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen



= ein Stuck Bio-Ingwer
=4 EL Senf

=4 EL Creme fraiche
=1 1 Gemusebruhe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 01

= 350 g Miinudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Mit einer sehr samigen, wlrzigen Sauce

Gemuse putzen und gegebenfalls schalen. Zwiebeln in lange
Streifen schneiden. Lauchzwiebeln grob zerkleinern.
Knoblauchzehen mit einem groBen, breiten Messer flach dricken
und kleinschneiden. Ingwer auf einer feinen Kichenreibe 1in
eine Schale reiben.



Ochsenziemer mit einem grofen, scharfen Fleischmesser quer 1in
kleine Stucke schneiden. In eine Schussel geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Ochsenziemerstiicke darin einige
Minuten unter Ruhren kross anbraten, bis sich Rostspuren
gebildet haben. Sticke herausnehmen und in die Schissel
zuruckgeben.

Gemuse bis auf den Ingwer in den Topf geben und einige Minuten
anbraten, bis vor allem die Zwiebeln glasig sind.
Ochsenziemerstiucke zuruck in den Topf geben. Mit der
Gemusebruhe abloschen. RoOoststoffe mit dem Pfannenwender vom
Topfboden 16sen. Senf, Creme fraiche und Ingwer dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Alles gut
verruhren und zugedeckt bei mittlerer Temperatur drei Stunden
schmoren. Ab und zu umruhren.

Die letzte halbe Stunde die Sauce ohne Deckel auf die Halfte
der noch vorhandenen Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken
und bei Bedarf nachwurzen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Wasser in einem Topf erhitzen,
leicht salzen und Miinudeln 6 Minuten darin garen. Miinudeln
durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.

Miinudeln auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce groBzugig uber den Nudeln verteilen.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schonen 2.
Weihnachtsfeiertag!

Gegrillter Stierhoden mit


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/25/gegrillter-stierhoden-mit-grillgemuese/

Grillgemiuse

Sie haben schon einmal Hoden gegessen und sich tapfer dazu
durchgerungen? Vielleicht kleine Hammelhoden, die man bei
turkischen Lebensmittelhandlern bekommt? Hoden ahneln ja, da
sie Drusengewebe sind, sehr dem Drusengewebe einer Leber. Und
schmecken auch ahnlich.

Der Hauptakteur liegt in der Mitte ..
Stierhoden gelingen 1in diesem Rezept hervorragend, sie
schmecken einfach exzellent. Damit man kein rohes Drusengewebe
mehr im gegrillten Stierhoden hat, grillen Sie ihn kraftig
einige Zeit in der Grillpfanne — aber bei mittlerer
Temperatur. Es ist ahnlich, wie Sie ein dickes Entrecoéte
grillen, das braucht auch mehrere Minuten auf jeder Seite,
wenn Sie es medium gegrillt haben méchten.

Sie mussen zu Stierhoden das folgende wissen:

Erstens sind Stierhoden naturgemals, betrachtet man die GroBe,


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/25/gegrillter-stierhoden-mit-grillgemuese/

Statur und das Gewicht eines ausgewachsenen Stiers, sehr groB.
Es reichen je nach Grole der Stierhoden 2 Stierhoden flr ein
Gericht fur 2 Personen. Bei Hammelhoden, die Sie bei
turkischen Lebensmittelhandlern bestellen oder direkt kaufen
konnen, ist das ganz anders. Da bendtigen Sie pro Person 4-6
Hammelhoden.

Zweitens bestehen die Stierhoden aus dem Hauptanteil, dem
inneren Driusengewebe. Und einer festen, harten Hodenhaut, die
dieses Drusengewebe umgibt. Nur das Driusengewebe ist essbar,
die Hodenhaut nicht. An letzterer beillen Sie sich die Zahne
aus, so ledrig und zah ist sie. Sie missen sie also vor der
Zubereitung entfernen. Dazu gibt es einen einfachen Trick.

Ich gehe davon aus, dass Sie die Stierhoden nach dem Kauf oder
der Lieferung nicht sofort zubereiten wollen. Sondern sie erst
spater zubereiten wollen und sie deswegen einfrieren. Das 1ist
zu empfehlen. Nehmen Sie die tiefgefrorenen Stierhoden vor der
eigentlichen Zubereitung aus dem Gefrierschrank und lassen Sie
sie eine halbe bis ganze Stunde antauen. Und zwar so weit,
dass das innere Drisengewebe noch gefroren, die umgebende
Hodenhaut aber aufgetaut ist. Schneiden Sie die Hodenhaut mit
einem sehr scharfen Messer einmal ringsum ein, so, wie wenn
Sie eine Apfelsine schalen mochten. Dann konnen Sie die
Hodenhaut vorsichtig abziehen. An den Stellen, an denen auch
das Drusengewebe angetaut ist, werden Sie Probleme bekommen,
denn die Hodenhaut kann das aufgetaute Drusengewebe mit auf-
und zerreiBen. Sie missen also vorsichtig vorgehen. Aber so
konnen Sie die Hodenhaut einfach entfernen, lassen dann das
Drisengewebe weiter auftauen und konnen es schlieBlich fur Ihr
Gericht zubereiten.



Bei der Langzeitbelichtung verrutscht die Krauterbutter ..
Zusatzlich gibt es bei diesem Gericht als Beilage diverses,
gegrilltes Gemuse. Grillen Sie zuerst das Gemuse, geben Sie es
dann bei 50 °C Umluft in den Backofen , um es warm zu halten.
Dabei konnen Sie auch gleichzeitig zwei Speiseteller in den
Backofen stellen, um warme Essteller zu haben. Dann kuhlt das
Gericht nicht so schnell aus.

Fur 2 Personen:

Stierhoden (a 250 g)
kleine Zucchini

rote Paprika

kleine Rote Beete
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» gemahlener Kreuzkimmel
= Rapsol

A NN PEFEF RN



= Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zuchini putzen, halbieren und in langliche Scheiben schneiden.
Paprika putzen und grob zerteilen. Knoblauchzehen ganz
belassen. Rote Beete schalen und in Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Stierhoden nach der obigen Anleitung enthauten. Mit Salz,
Pfeffer und Kreuzkummel wurzen.

Rapsol in einer Grillpfanne erhitzen. Gemuse bis auf Knoblauch
und Lauchzwiebeln hineingeben und bei mittlerer Temperatur
einige Minuten kross grillen, bis das Gemlise ROstspuren
angenommen hat. Dabei einmal wenden und nochmals einige
Minuten grillen. Salzen und pfeffern. Gemise herausnehmen, 1in
eine Schale geben und im Backofen warmhalten.

Dann Knoblauch und Lauchzwiebeln in die Grillpfanne geben und
nur kurz eine Minute auf jeder Seite grillen. In die Schale im
Backofen geben.

Stierhoden in die Mitte der Grillpfanne geben und bei
mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.
Sie konnen den Stierhoden ein kreuzformiges Grillmuster geben,
indem Sie sie auf jeder Seite einige Minuten 1langs in der
Grillpfanne, dann quer grillen.

Gemuse aus der Schale aus dem Backofen auf zwei Teller
verteilen. Gegebenenfalls nochmals nachsalzen. Jeweils einen
Stierhoden in die Mitte der Teller drapieren. Und jeweils zweil
kleine Stucke Krauterbutter auf einen Stierhoden geben.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schonen
Weihnachtsfeiertag!



Gebratenes Kalbsbries mit
Kartoffelspalten und
pochierten Eiern

Weihnachten ist das Fest der Liebe. Dementsprechend werden Sie
es — ob allein, mit einem Partner oder der Familie — auch
sicherlich feiern. Und deswegen sollte man dieses Fest, auch
in einem Blogbeitrag, nicht unbedingt mit einer Drohung
einlauten.

» il

f
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Auf pochierten Eiern

Aber ich hatte Ihnen gesagt, dass Sie sich eher vor mir auf
die Hut nehmen sollen! Denn bei mir es gibt an Weihnachten und
den Weihnachtsfeiertagen .. ja, genau, es gibt Innereien. Und
zwar nicht die gewdhnlichen Innereien wie Leber oder Pansen.
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Sondern ausgefallene Innereien.

Wie ich TIhnen in einem Blogbeitrag vor einiger Zeit
ankiundigte, hat mir mein Bruder ein Innereien-Paket zu
Weihnachten geschenkt. Und zwar von einem von mir sehr
geschatzten Schlachter in Suddeutschland, der einen Onlineshop
fur Fleisch, Innereien und allem anderen betreibt. Und der
meines Erachtens wirklich auch jedes Stuck Fleisch, oder was
man von einem Schlachter auch nur bekommen kann, in seinem
Shop anbietet.

Aus diesem Grund gibt es am heutigen Weihnachtstag auch
zunachst einmal ein sehr edles Stlick Innereie, das viele
Menschen a) nicht kennen und b) nicht essen (wollen). Und es
gibt einige ausgewahlte Menschen, die diese Innereie sehr
schatzen, sie fur eines der zartesten Stucke am Tier halten
und alles dafur geben, dies in regelmaBigen Abstanden kosten
zu durfen.

Die Rede 1ist von der Wachstumsdrise des Kalbes, dem
Kalbsbries. Diese Druse ist nur dem Kalb zu eigen, denn das
Kalb wachst ja noch zu einem Rind heran. Und diese Driuse
unterstitzt das Wachstum des Kalbes. Sind Sie erstaunt
daruber, wenn ich Thnen mitteile, dass diese Wachstumsdruse
beim ausgewachsenen Rind verschwunden 1ist? Nun, um diese
Drise, und sie ist nicht sehr grofs, zum Zubereiten und Kochen
zu erhalten, muss man folglich ein Kalb schlachten.

Diese Druse 1ist etwas ganz besonderes. Sie ist sehr fein
sowohl in der Konsistenz als auch im Geschmack. Und muss daher
auf sehr vorsichtige Weise zubereitet werden. Allein der
Umstand, dass Kalbsbries wohl eines der teuersten Bestandteile
eines Tieres 1ist, zeigt, dass die Druse sehr besonders ist.
Ich will Ihnen hier einmal den Kilopreis von Kalbsbries
mitteilen: etwa 60 €! Vergleichen Sie das einmal mit der
gewohnlichen Leber oder dem Pansen, beides bekommen Sie zu
einem Kilopreis von deutlich unter 10 €.



Also, dies ist kein Filetsteak, Rumpsteak oder Entrécdéte fir
den Festtag. Sondern dieses Gericht spielt noch in einer Liga
daruber. Wer Feinschmecker ist, weiBR dies zu schatzen und
stimmt mir zu.

Leckeres, in Butter angebratenes und geschwenktes Kalbsbries
Kalbsbries wird meistens zuerst einmal in siedendem Wasser
gegart. Um dann zum Panieren, Braten oder einer sonstigen
Zubereitungsart weiterverwendet zu werden. Lassen Sie sich
uberraschen!

Und Ubrigens, besuchen Sie mein Foodblog am 1. und 2.
Weihnachtsfeiertag unbedingt wieder. Sie werden erstaunt sein,
welche schmackhafte Leckerbissen es dann fur Sie gibt. Ich
wage einmal eine Prognose, dass Sie die beiden kommenden
Innereien an den beiden Feiertagen sicherlich auch noch nicht
zubereitet oder gegessen haben. Vielleicht ist Ihnen sogar
nicht bekannt, dass man diese Tierteile zubereiten kann (und
sollte).

Ich hatte Ihnen gesagt, Sie sollten sich eher vor mir auf die



Hut nehmen!

Fir 2 Personen:

= 350 g Kalbsbries (2 Portionen a 175 g)
= 4 grolle Bio-Kartoffeln

=4 Eier

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Paprikapulver

» WeiBweinessig

= viel Butter

= Alufolie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Die Hauptzutat und die beiden Beilagen gegebenenfalls parallel
zueinander zubereiten, wie es zeitlich wund von der
Zubereitungsart her am besten passt, damit alle Zutaten heils
auf den Teller kommen.

Fir das Kalbsbries:

Kalbsbries in eine Schale geben. GroBzugig mit Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas mit den Gewurzen vermischen.

Kalbsbries in zwei Teile teilen. Jeweils ein Stlck Alufolie
auf einem groBen Schneidebrett auslegen. Die Kalbsbriesteile
jeweils zu einer dicken, langlichen Rolle formen. Mit der
Alufolie einrollen, dabei schauen, dass die Kalbsbriesrolle
fest und kompakt ist. Die Enden der Rolle mit der Alufolie
verschlielRen.

Wenn man nicht den Weg uber die Zubereitung mit der Alufolie
geht und das Kalbsbries direkt in Butter in der Pfanne anbrat,
zerfallt das Kalbsbries aufgrund seines Drusengewebes zu sehr
und man bekommt keine kompakten, festen Stulcke.



Wasser in einem Topf erhitzen und die beiden Alurollen im nur
noch siedenden Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen
und etwas abkihlen lassen.

Alufolie entfernen und Kalbsbries quer in fingerdicke Stucke
schneiden.

Viel Butter in einer Pfanne erhitzen, Kalbsbriesstucke in der
Butter kurz anbraten, erhitzen und in der Butter schwenken.
Nochmals leicht salzen.

Fur die Kartoffelspalten:

Kartoffeln achteln. Wasser in einem Topf erhitzen und
Kartoffelspalten darin etwa 10-12 Minuten garen. Herausnehmen
und in eine Schussel geben. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiurzen.

Viel Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen und
Kartoffelspalten darin erhitzen und durch die Butter
schwenken.

Fir die pochierten Eier:

Wasser in einem groflen Topf erhitzen. Einen Schuss Essig in
das Kochwasser geben. Eier in vier Schalen aufschlagen. Eier
nacheinander vorsichtig aus den Schalen in das nur noch
siedende Wasser gleiten lassen, und zwar so, dass die Eier
nicht zusammenhangen, sondern jeweils einzeln im Wasser
schwimmen. So lange ziehen lassen, bis das Eiweill gestockt
ist, das Eigelb aber noch flussig ist. Mit dem Schaumloffel
vorsichtig herausheben und salzen.

Jeweils zwel pochierte Eier auf einen Teller geben. Die
Kalbsbriesstucke dariber drapieren. Seitlich links und rechts
die Kartoffelspalten hinzugeben.

Servieren. Guten Appetit! Frohe Weihnachten!



Rinderherzgulasch mit
Rosenkohl und Kartoffeln

Wie bereiten Sie am liebsten eine Sauce fur ein Ragout oder
Gulasch zu? Klassisch mit Tomatenmark und Rotwein? In einer
WeiBweinsauce? Mit Senf? Oder mit Sahne und/oder Creme
fraiche? Oder haben Sie noch weitere Varianten, die Sie mir
sogar mitteilen konnen, um mein Saucenspektrum zu erweitern?

—— R
Sauce tomatisiert und mit Rotwein gebildet
Ich hatte zunachst an ein Ragout mit Rinderhez gedacht. Mit
einer Senfsauce vielleicht. Dann kam 1in einem Rezepte-
Newsletter der Supermarktkette REWE ein Vorschlag fur ein
Gulasch in einer klassischen Sauce. Nicht mit Nudeln oder Reis
als Sattigungsbeilage. Sondern mit Rosenkohl. Was ich schnell
mit Kartoffeln erganzte. Beides nach dem Garen Kkurz
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angebraten, um die Roststoffe auf das Gulasch zu geben.

Und dieses Rezept ist tasachlich ein Rezept fur eine
Gulaschsauce klassischer Art. Naturlich mit Zwiebeln, die 1in
der Sauce schmelzen und diese samiger machen. Allerdings nicht
in der Weise, dass Fleisch und Zwiebeln jeweils zur Halfte
verwendet werden, das ware dann namlich ein Saftgulasch. Mit
vielen Gewlurzen. Dann tomatisiert mit Tomatenmark. Und
abgeloscht mit Gemiusebrihe und trockenem Rotwein. Am besten
alles lange schmoren und dann die Sauce noch eine halbe Stunde
einreduzieren,

Ich kann Ihnen nur sagen, dass dieses Gulasch wirklich
hervorragend gelingt. Und die klassische Sauce ist echt eine
Bombe! Sie schmeckt so gut, dass man sich im wahrsten Sinne
des Wortes hineinsetzen konnte. Klasse!

Ach Ubrigens, das Rinderherz, ein sehr fester, kompakter
Muskel, der beim Braten leicht zah und hart wird, wird durch
das lange Schmoren hervorragend weich und zart. Es kann zwar
den Vergleich mit Bratenfleisch, das einige Stunden geschmort
wurde und das man mit der Gabel zerteilen kann, nicht ganz
bestehen. Aber es gelingt sehr zart und schmeckt sehr lecker.



Ein klassisches und hervorragendes Gulasch
Fir 2 Personen:

= 400 g Rinderherz

= 2 Zwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

=2 EL Tomatenmark

= Cayennepfeffer

edelsifles Paprikapulver
=1 TL getrockneter Majoran
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 300 ml Vin de Pays (trockener Rotwein)
= 300 ml Gemusebruhe

= Rapsol

= 200 g Rosenkohl

= 4 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2,5



Stdn.

Zwiebeln schalen, in Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln geben.

Rinderherz in kleine Wurfel schneiden und in eine Schale
geben. mit Cayennepfeffer, Paprikapulver, Majoran, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wilrzen. Gewlrze in das Fleisch
ein wenlig einmassieren.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch und Gemise scharf
anbraten. Dabei des Ofteren mit dem Kochléffel umriihren.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten.
Mit der Bruhe und dem Wein abldschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 2,5 Stdn. schmoren.

Eine halbe Stunde vor Ende der Garzeit Rosenkohl putzen und in
eine Schissel geben. Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden
und ebenfalls in eine Schussel geben.

Wahrend dieser halben Stunde den Deckel vom Gulasch nehmen und
Sauce noch kurz einreduzieren lassen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln
darin etwa 15 Minuten garen. Kochwasser durch ein Kuchensieb
abschutten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Rosenkohl und Kartoffeln darin
unter Rihren einige Minuten kross anbraten.

Sauce des Gulasch abschmecken und bei Bedarf nachwurzen.
Gulasch mit Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Rosenkohl und Kartoffeln auf die beiden Teller auf das Gulasch



verteilen.

Roststoffe am Boden der Pfanne mit dem Pfannenwender ablosen
und Uber das Gericht geben.

Servieren. Guten Appetit!

Thymian-Knoblauch-Leber 1in
Olivenol auf Langkornreis

Mit sehr viel frischem Thymian

Seien Sie ein Sparfuchs und kaufen Sie ab und zu auch einmal
Innereien. Verglichen mit frischem Fleisch fur Braten,
Schnitzel oder Steak kosten Innereien nur einen Bruchteil
dessen, was Sie fur dieses Muskelfleisch bezahlen. Und
Innereien, gut und richtig zubereitet, sind ein wahrer
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Hochgenuss. Das kann ich Ihnen nur bestatigen!

Die Lebern fur dieses Gericht bekommen Sie fur schatzungsweise
2 € fur die ganze Packung. Was zahlen Sie stattdessen, wenn
Sie zu 400 g Rinderbraten greifen?

FUr Innereien wie eben auch fur Muskelfleisch gibt es einige
Richtlinien und Ratschlage, wie man sie zubereiten sollte,
damit sie auch lecker geraten und munden. Bei Leber gilt
generell: Nur kurz anbraten, damit sie innen noch rosé und
zart ist. Nichts schmeckt schlechter als eine zu lange und
durchgebratene Leber, die hart und zah ist und an eine
Schuhsole erinnert. Denn Leber ist wie manch andere Innereie
eben Drusengewebe und vertragt langes Braten bei hoher
Temperatur nicht.

Leber passt auch immer gut zu frischen Krautern. In diesem
Fall zu sehr viel frischem Thymian. Und naturlich zu viel
frischem Knoblauch. Und als Basis fur die Sauce verwenden Sie
ein gutes, italienisches 0Olivendl. Dann klappt es auch mit dem
Nachbarn! []

Fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

» 6 Knoblauchzehen

=30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 17 Min.



Zart und innen rosé gebratene Lebern
Blattchen des Thymians abzupfen und nicht zerkleinert in eine

Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBBen Messer
flachdriucken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern noch grob zerkleinern und ebenfalls in eine Schale
geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 17 Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit viel 0l in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch kurz andinsten. Thymian dazugeben und kurz
mit andunsten. Dann die Lebern dazugeben und unter Ruhren
einige Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Die Lebern sollen noch rosé sein.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Olivendl daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Salbei-Knoblauch-Leber in
Olivenol auf Spaghetti

_—-_

-

Ein selten gelungenes Innereiengericht
Leber, Knoblauch und Salbei passen immer gut zusammen. Finden

Sie nicht auch? In diesem Fall sind es Hahnchenlebern. Es ist
erstaunlich, was man mit diesem Produkt, zu dem viele Menschen
eher ,Baahhh” sagen, es eher als Abfallprodukt einstufen und
sagen, es konne nur als Tierfutter Verwendung finden, alles
zubereiten kann.

Dieses Gericht ist echt exzellent und schmeckt wunderbar. Ich
bin selbst erstaunt, wie frisch und lecker es schmeckt.
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Verwenden Sie beim Salbei, wenn Sie kleine Blatter gekauft
haben, das ganze Blatt. Wenn es jedoch grole Blatter, etwa 6-8
cm grofl, sind, dann durfen Sie diese quer dritteln. Zum
frischen Knoblauch muss ich nichts sagen. Und beim 01
verwenden Sie bitte ein gutes, italienisches 0Olivendl, denn es
dient schlielich als Sauce.

Und die Hahnchenlebern, vor dem Garen noch ein wenig
kleingeschnitten, dirfen Sie wirklich nur einige Minuten unter
Riuhren in der Pfanne braten. Nichts schmeckt schlechter als zu
lange gegarte Leber, die zah, hart und ungenieBbar ist.

Flir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern

=60 g frischer Salbei (4 Packungen a 15 g)
= 8 Knoblauchzehen

» gutes, italienisches Olivenodl

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.



Mit viel frischem Salbei

Salbei nutzen. Bei kleinem Salbei das ganze Blatt verwenden
und die Stiele entfernen. Bei groBem Salbei die Stiele
entfernen und die Blatter quer dritteln. In eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer
flachdricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern etwas zerkleinern. Ebenfalls in eine Schale geben.

Spaghetti in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit eine groRe Portion Ol in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andunsten. Salbei
dazugeben und ebenfalls kurz andinsten. Dann die Lebern
dazugeben. Unter Ruhren nur einige Minuten mit anbraten, sie
missen innen noch rosé und saftig sein. Kraftig mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Lebern mit dem Olivendl dariuber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pansenragout 1in Paprika-
Sahne-WeillRwein-Sauce mit
Parboiled Reis

- -

. i;xq
<

~ ..
a .

-~

¥ -

s & &"
.
-

‘ ( r."h-
& v‘_ ‘&" .

= 4 B

¥ o g

-

.
.
I R

Schlotziges Ragout

Sie essen sicherlich von Zeit Zeit auch mal gern ein gutes
Gulasch oder Ragout. Ich habe da einen Tipp fur Sie. Verwenden
Sie einmal statt Muskelfleisch einfach eine Innereie wie
Pansen. Damit kdnnen Sie auch ein hervorragendes Ragout
zubereiten. Das nach langer Schmorzeit sehr schlotzig, wlrzig
und lecker gelingt.
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Normalerweise muss man Pansen vor der eigentlichen Zubereitung
einige Stunden in Gemusebruhe vorbereiten. Erst dann konnen
Sie ihn fur die weitere Verwendung verwenden. Aber da Sie hier
den Pansen mehrere Stunden in einer leckeren Sauce schmoren,
kann man das wegfallen lassen, und Sie konnen den Pansen
direkt so, wie Sie ihn vom Schlachter bekommen — naturlich
gereinigt — verwenden.

Die Sauce wird aus Sahne, Weillwein und einigen Gewlrzen
gebildet. Und als Sattigungsbeilage gibt es leckeren Parboiled
Reis.

Ein Rezept, das man durchaus einmal im Monat auf den
Speiseplan stellen kann. Denn es ist sehr lecker. Und lasst
sich dann naturlich auch mit diversen anderen
Sattigungsbeilagen, wie Nudeln, Kartoffeln, Hirse, Bulgur o.a.
zubereiten.

Flir 2 Personen:

= 400 g gereinigter und vorgegarter Pansen
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Kochsahne

= Soave

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

=2 TL edelsuBes Paprikapulver
» 1 Tasse Parboiled Reis

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stadn.



In wirziger Sauce
Pansen in grobe Stucke zerteilen und in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemise darin kurz andiinsten.
Dann den Pansen dazugeben und mit anbraten.

Mit der Sahne und einem guten Schluck Wein abldschen.
Paprika, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben.

Alles gut vermischen und zugedeckt beli geringer Temperatur
drei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 14 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.



Das Ragout mit viel Sauce dariber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Pansenragout 1in Paprika-

Sahne-WeiBwein-Sauce mit
Farfalle

Mit leckerem Pansen

Sie essen sicherlich von Zeit Zeit auch mal gern ein gutes
Gulasch oder Ragout. Ich habe da einen Tipp fur Sie. Verwenden
Sie einmal statt Muskelfleisch einfach eine Innereie wie
Pansen. Damit kdnnen Sie auch ein hervorragendes Ragout
zubereiten. Das nach langer Schmorzeit sehr schlotzig, wlrzig
und lecker gelingt.
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Normalerweise muss man Pansen vor der eigentlichen Zubereitung
einige Stunden in Gemusebruhe vorbereiten. Erst dann konnen
Sie ihn fur die weitere Verwendung verwenden. Aber da Sie hier
den Pansen mehrere Stunden in einer leckeren Sauce schmoren,
kann man das wegfallen lassen, und Sie konnen den Pansen
direkt so, wie Sie ihn vom Schlachter bekommen — naturlich
gereinigt — verwenden.

Die Sauce wird aus Sahne, Weillwein und einigen Gewlrzen
gebildet. Und als Sattigungsbeilage gibt es leckere
italienische Pasta.

Ein Rezept, das man durchaus einmal im Monat auf den
Speiseplan stellen kann. Denn es ist sehr lecker. Und lasst
sich dann naturlich auch mit diversen anderen
Sattigungsbeilagen, wie Reis, Kartoffeln, Hirse, Bulgur o.a.
zubereiten.

Flir 2 Personen:

= 400 g gereinigter und vorgegarter Pansen
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Kochsahne

= Soave

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

=2 TL edelsuBes Paprikapulver
= 375 g Farfalle

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stadn.



Mit Farfalle als Sattigungsbeilage
Pansen in grobe Stucke zerteilen und in eine Schussel geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In
eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemise darin kurz andiinsten.
Dann den Pansen dazugeben und mit anbraten.

Mit der Sahne und einem guten Schluck Wein abldschen.
Paprika, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben.

Alles gut vermischen und zugedeckt beli geringer Temperatur
drei Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Das Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Hahnchenlebern,
Basilikum und Knoblauch

Wirzig und lecker

Wenn Sie Innereien mogen, sollten Sie dieses Gericht einmal
zubereiten. Die meisten Discounter und Supermarkte haben ab
und zu auch Innereien von Hahnchen in ihrem Sortiment. Also
Herz, Leber und Magen. Meistens sind es Packungen von 400 ¢
Gewicht, also genau geeignet fur 2 Personen. Am besten kaufen
Sie dann alle drei Innereien flUr zukudnftige Zubereitungen,
denn diese Packungen lassen sich auch gut einfrieren und
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spater verwenden.

Leber darf man ja nie zu lang braten, sonst wird sie fest und
hart und schmeckt nicht mehr. Daher bereiten Sie zuerst die
Pasta zu, bevor Sie dann in den letzten Minuten der Garzeit
der Pasta die Lebern anbraten.

Das Gericht kommt mit wenigen Zutaten aus. Lebern, Knoblauch,
Basilikum. Die Zutaten ziehen beim Anbraten auch etwas
Fliussigkeit. Aber fur die Sauce sorgt auch eine grofle Portion
Olivenol.

Alles in allem wenige Zutaten, kurze Zubereitungszeit und ein
hoher Genuss. Probieren Sie es aus!

Flur 2 Personen:

= 375 g Spaghetti

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
=1 Topf Basilikum

= 6 Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.



Wenige Zutaten, aber sehr schmackhaft
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Blatter des Basilikum abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.
Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu eine groBe Portion Ol in einem kleinen Topf
erhitzen und Knoblauch kurz darin anbraten. Lebern dazugeben
und ebenfalls kurz mit anbraten. Dann den Basilikum dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Alles gut
vermischen.

Kochwasser der Spaghetti abschutten. Spaghetti auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Lebern mit der Sauce daruber verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagenragout in
scharfer Currysauce mit Reils

Scharf und wirzig
Essen Sie gerne scharf? Dann bin ich ganz bei Ihnen. Ab und zu

ein sehr scharfes Gericht schmeckt zum einen sehr gut. Zum
anderen raumt es Magen und Darm auf.

Fliir dieses Gericht wird eine Habahero-Chilischote verwendet.
Sie sollten wirklich sehr gern sehr scharf essen. Denn diese
Chilischote ist die zweitscharfste Chilischote der Welt. Nach
der Bihjolokia-Chilischote.

Aber wenn Sie dieses sehr scharfe Gericht mit einer ganzen
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Habanero-Chilischote mdgen und es schmeckt Ihnen, dann bin ich
wirklich ganz bei Ihnen. Das Gericht ist wirklich sehr lecker.

Als Hauptzutat verwende ich eine Packung Hahnchenmagen. Die
Magen sind zwar Muskelfleisch, aber nicht zum Kurzbraten
geeignet. Man muss sie schmoren, und zwar lange ..

Dazu als weitere Zutaten Lauchzwiebeln und Knoblauch.

FUr die Sauce gebe ich nur Wasser hinzu. Und dann einige
passende Gewlrze. Curry, Kurkuma, Salz und eine Prise Zucker.

Wenn Sie das Ragout einige Stunden bei ganz kleiner Temperatur
geschmort haben, schmecken Sie es mit etwas Salz ab.

Und servieren Sie es auf leckerem Parboiledreis.
Mehr braucht es nicht. Und dann Attacke .. auf das Scharfe!

Flir 2 Personen:

» 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 1 Habanero-Chilischote
=2 TL Currypulver

=1 TL Kurkuma

= Salz

= Zucker

= 600 ml Wasser

= 1 Tasse Parboiledreis
= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.



Mit weich geschmorten Hahnchenmagen
Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und

kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Magen, Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin kurz anbraten. Mit dem Wasser abloschen. Mit Curry,
Kurkuma, Salz und einer Prise Zucker wlrzen. Zugedeckt bei
kleiner Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 14 Minuten garen.

Sauce des Ragouts abschmecken und bei Bedarf mit Salz
nachwiurzen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



