Frittierte Schweine-Niere mit
Kiirbis-Pommes-frites

Ich dachte mir, da ich vor kurzem frittierte Kurbis-Steaks 1in
der Friteuse zubereitet habe und diese sehr gelungen waren und
schmackhaft, dass man alternativ auch einmal Pommes frites aus
einem Kurbis zubereiten und frittieren kann.

Und das ist wirklich gut gelungen.

Als Haupt-Zutat zu diesem Gericht wahle ich eine Schweine-
Niere, die ich ebenfalls der Einfachheit halber frittiere. Ich
frittiere sie genau vier Minuten, damit sie aullen sehr kross
und knusprig wird, innen aber noch leicht rosé bleibt.

[amd-zlrecipe-recipe:471]

Leber-Kiirbis-Teller

Hier habe ich einmal ein neues Gericht kreiert.

Ganz nach dem Motto, dass Herbstzeit Kurbiszeit ist und 1ich
noch einen Rest eines Butternuss-Kurbis im Kuhlschrank habe.

Ich wollte Schweine-Leber zubereiten. Mit Butternuss-Kurbis.
Und natlurlich passend zur Leber Rostzwiebeln.

Aber, ich dachte mir, warum, soll man das nicht alles zusammen
in der Friteuse zubereiten und damit eine einfache Zubereitung
haben?

Denn schmackhaft wird das Gericht auf alle Falle.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/28/frittierte-schweine-niere-mit-kuerbis-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/28/frittierte-schweine-niere-mit-kuerbis-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/26/leber-kuerbis-teller/

Dies ist vermutlich das Rezept mit der kurzesten Kochzeit, das
ich bisher in meinem Foodblog veroffentlicht habe.

Damit der Kirbis bei dieser kurzen Zubereitung auch
durchgegart und kross und knusprig ist, schneide ich ihn in
sehr kleine Wirfel.

Die Schweine-Leber schneide ich in kurze Streifen. Nach 3
Minuten Garzeit in der Friteuse 1ist die Leber aufen kross und
knusprig, und innen noch weich, wie es eben sein soll.

Fur die ROstzwiebeln verwende ich Schalotten, die ich in Ringe
schneide und in Mehl walze.

[amd-zlrecipe-recipe:470]

Knuspriger Pansen mit Penne
Rigate in Tomaten-Sugo

Ich liebe ja diesen knusprig und kross in Butter gebratenen
Pansen. Man muss ihn gut wilrzen. Und dann auch unter standigem
Rihren tatsachlich 15 Minuten in Butter kross anbraten.

Damit die Knusprigkeit des Pansen bei diesem Gericht mit Pasta
und Sugo nicht im Sugo verloren geht, bereite ich Pasta und
Sugo zu, vermische alles gut, gebe Pasta und Sugo in zwei
tiefe Pasta-Teller und gebe erst dann den knusprigen Pansen
obenauf.

Und zusatzlich garniere ich das Gericht noch mit frisch
geriebenem Parmesan.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/18/knuspriger-pansen-mit-penne-rigate-in-tomaten-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/18/knuspriger-pansen-mit-penne-rigate-in-tomaten-sugo/

Herrlich! Das ist ein wirklich sehr leckeres Gericht, das 1ich
gerne immer wieder zubereite und esse.

[amd-zlrecipe-recipe:463]

Frittierter Pansen mit
Bratkartoffeln

Ein Friteusen-Getose.

Ich hatte die Friteuse noch von einer anderen Zubereitung auf
der Arbeitsplatte stehen. Also dachte ich mir, ich konne ja
noch ein anderes Gericht damit zubereiten.

Ich entschied mich fur Pansen. Mit Bratkartoffeln.

In der Friteuse frittierte Bratkartoffeln haben den Vorteil,
dass sie zum Einen nicht vorher in Salzwasser gegart werden
mussen, sondern roh in die Friteuse gegegeben werden konnen.
Und zum Anderen sind alle Kartoffelscheiben gleichmaBig gegart
und gebraunt, haben also nicht wie in in der Pfanne in Fett
gebratene Kartoffelscheiben an wunterschiedlichen Stellen
Rostspuren und sind auch nicht unterschiedlich braun.

Der Pansen 1ist ja schon 3-4 Stunden vorgegart und war
tiefgefroren aufbewahrt. Ich schneide ihn in kleine Stucke und
wlrze ihn gut. Da er vorgegart ist, bleibt er innen schén
weich und saftig. Und auBen ist er kross und knusprig.

Wieder eines meiner geliebten Innereien-Gerichte. Es ist
wirklich sehr lecker. Und auch schnell zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/frittierter-pansen-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/07/28/frittierter-pansen-mit-bratkartoffeln/

[amd-zlrecipe-recipe:405]

Gebratene Leber auf Schinken-
Bett mit Reils

Ich wollte wursprunglich Leberrollchen, gefullt mit
kleingewlurfeltem, rohem Schinken, zubereiten.

Leider waren die Leberscheiben nicht sehr lang und breit, so
dass ich sie fur Rollchen hatte verwenden kdnnen. Sie waren
eher dick und kurz.

Also entschied ich mich, die Leber einfach zu braten. Und zwar
auf einem Bett aus kleingewlrfeltem, rohem Schinken. Dieses
Bett habe ich noch etwas verfeinert mit roten Chili-Schoten
und frischem Rosmarin.

Die Scharfe der Chili-Schoten passt sehr gut zu der Leber und
der wurzigen Sauce.

Das SoBchen bilde ich aus etwas Merlot.

Dazu wahle ich als Beilage Langkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:371]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/14/gebratene-leber-auf-schinken-bett-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/14/gebratene-leber-auf-schinken-bett-mit-reis/

Nieren-Ragout in Cognac-Sauce
mit Reils

Beim Flambieren ..

Hier bereite ich ein Nieren-Ragout zu. Mit Zwiebeln und
Knoblauch.

Die Sauce bilde ich aus Cognac, mit dem ich das Ragout
flambiere. Und etwas Gemisefond.

Ich wiurze noch zusatzlich mit suBem Paprika-Pulver, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker. Und gebe fir ein bestimmtes
Aroma kleingewiegten, frischen Rosmarin hinzu.

Die Zwiebeln schmelzen beim Dunsten und anschlieBenden
Schmoren des Ragouts sehr gut und geben der Sauce eine samige
und schlotzige Konsistenz.

Das Ragout gelingt sehr kraftig, wlrzig und schmackhaft.

Dazu als Beilage einfachen Langkorn-Reis.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/12/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/12/nieren-ragout-in-cognac-sauce-mit-reis/

[amd-zlrecipe-recipe:370]

Pansen-Ragout in Curry-Sauce
mit Knodeln

Dieses Mal ein schones Ragout, das ich mit Pansen zubereite.
Die Sauce bilde ich aus WeiBwein und passierten Tomaten.

Ich wirze mit viel scharfem Curry-Pulver. Dazu noch Paprika-
Pulver, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.

Ich wollte eigentlich selbst zubereitete KartoffelkléBe zu
diesem Gericht servieren. Leider hatte ich am Vortag
vergessen, sie aus dem Tiefkuhlschrank zu nehmen und
aufzutauen. Und fur die Zubereitung zu diesem Gericht ware es
zu kurzfristig gewesen. Daher habe ich einfach einmal
Semmelknodel aus der Packung genommen, also ein Convenience-
Produkt.

[amd-zlrecipe-recipe:367]

Niere 1in Tomaten-WeifRwein-


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/08/pansen-ragout-in-curry-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/08/pansen-ragout-in-curry-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/07/niere-in-tomaten-weisswein-sauce-mit-pasta/

Sauce mit Pasta

Ich bereite die Nieren im Ganzen zu.

Aufgrund ihrer Dicke benOotigen sie in der Tomaten-Weilwein-
Sauce nur etwa 5 Minuten, dann sind sie durchgegart, aber noch
zart und rosé innen.

Als Beilage wahle ich einfach Pasta.

Die Nieren bekommen vor dem Servieren noch ein Parmesan-
Haubchen.

[amd-zlrecipe-recipe:366]

Leber-Schinken-Ragout in
Rotwein-Sauce mit Pasta

Ich bereite ein wilrziges Ragout zu.

Als Hauptzutaten verwende ich Schweineleber und
kleingewurfelten Schinken.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.
Das S6Bchen bilde ich aus Merlot und Rotwein-Essig.
Der Rotwein-Essig passt sehr gut zur Leber.

Normalerweise sagt man, man solle Leber nur sehr Kkurz
anbraten, damit sie innen noch rosé ist. Und dass zu lang
gebratene Leber trocken wird und nicht mehr schmeckt. Nun,


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/07/niere-in-tomaten-weisswein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/

hier brate ich die Leber ja nicht nur an. Sondern schmore sie
dann etwa 45 Minuten in Flussigkeit. Sie ist danach sehr zart
und schmeckt kostlich.

Als Beilage wahle ich eine Pasta, die ich gerade vorratig
habe.

[amd-zlrecipe-recipe:363]

Gebratener Pansen mit
Bohnengemuse

In Butter gebratener Pansen beginnt so langsam, den ersten
Rang unter meinen Lieblingsgerichten einzunehmen. Und den
bisher ersten Rang von Nudeln, Fleisch und Sauce abzuldsen.

Hier habe ich vorgegarten Pansen in kurze Streifen geschnitten
und in Butter gebraten. Der Pansen ist so knusprig. Und innen
so zart. Einfach herrlich.

Dazu einfach ein Bohnengemuse, das 1ich mit getrocknetem
Bohnenkraut verfeinere.

[amd-zlrecipe-recipe:355]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/21/gebratener-pansen-mit-bohnengemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/21/gebratener-pansen-mit-bohnengemuese/

Leber-Topf

Bei diesem Gericht habe ich einfach einmal frei und kreativ
ein Gericht zusammengestellt, mit Zutaten, bei denen ich der
Meinung bin, dass Sie gut zusammenpassen.

Man konnte das Gericht auch einen Eintopf nennen.
Leber und Schinken brate ich in der Pfanne kross an.
Bohnen und Pasta gare ich in Gemusefond.

Den Fond verfeinere ich mit etwas Sahne.

[amd-zlrecipe-recipe:353]

Frittiertes Schweineherz mit
Triangoli

Ich hatte von einer Zubereitung von Pommes frites noch die
Friteuse in der Kuche stehen und dachte mir, damit konne 1ich
auch noch schnell etwas anderes zubereiten.

Ich entschied mich fur Schweineherz.

Dazu bereite ich frische Pasta zu. Und zwar Triangoli, das ist
frische Pasta gefullt mit Kase. Die Pasta garniere ich kurz
vor dem Servieren noch mit Krauterbutter.

Ich frittiere das Schweineherz etwa 5 Minuten im siedenden
Fett in der Friteuse, damit gelingt das Herz medium und ist
sehr schmackhaft und lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/20/leber-topf/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/14/frittiertes-schweineherz-mit-triangoli/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/14/frittiertes-schweineherz-mit-triangoli/

[amd-zlrecipe-recipe:333]

Frittierter Pansen mit Pommes
frites

Ein knuspriger Teller als Abend-Snack vor dem Fernseher.

Zu diesem Gericht muss ich nicht viel schreiben. Und die
Zubereitung ist auch in einem Satz mitgeteilt.

Leider muss ich dieses Rezept ohne Fotos verdffentlichen. Ich
habe zwar Foodfotos des Gerichts mit meinem iPhone gemacht,
diese sind aber leider aus mir unbekannten Grunden beim
Ubertragen in die iCloud und dann auf mein iPad, auf dem ich
die Rezepte schreibe und verdffentliche, verschwunden. Aber
wenn Sie Ihre Vorstellungskraft anstrengen, kénnen Sie sich
sicherlich vorstellen, wie dieses Gericht aussieht.

[amd-zlrecipe-recipe:332]

Nieren-Ragout 1in Rotweiln-


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/06/frittierter-pansen-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/06/frittierter-pansen-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/04/nieren-ragout-in-rotwein-sauce-mit-girandole/

Sauce mit Girandole

Ein Nieren-Ragout. FuUr das 1ich zusatzlich noch braune
Champignons und Zwiebeln verwende.

Ich lasse das Ragout in Rotwein schmoren. Und erhalte auf
diese Weise ein Rotwein-SoRchen.

Als Beilage wahle ich Girandole.

Das Ganze garniere ich mit gehackten Pinienkernen.

[amd-zlrecipe-recipe:335]

Innereien-Pasta-Pfanne

Dieses Mal bereite ich ein Innereien-Gericht zu, fur das ich
drei Innereien verwende. Herz, Leber und Niete.

Ich schneide sie klein und brate sie in Butter an.

Das Herz ist festes Muskelgewebe, die Leber und Niere jedoch
Drusengewebe. Ich brate daher das Herz zuerst und ein wenig
langer an, die Leber und Niere jedoch etwas kurzer.

Dazu kommen noch eine Zwiebel und Knoblauch.
Und gestuckelte Tomaten aus der Dose, Champignons und Pasta.

Ich wirze mit suBem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegten Krautern wie Rosmarin, Salbeil
und Thymian.

Ein kleines SoRchen bilde ich mit einem Schuss Merlot.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/04/nieren-ragout-in-rotwein-sauce-mit-girandole/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/13/innereien-pasta-pfanne/

Das Ganze ergibt ein sehr leckeres und schmackhaftes Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:321]

Gebratener Pansen in
Béchamel-Sauce mit Knoddeln

Ich liebe ja in Butter kross gebratenen Pansen uUber alles.

Man wahlt dazu einfach eine Beilage wie Pasta, Knddel oder
Reis nach Wahl.

Und bereitet ebenso eine Sauce nach Wahl zu.

Dann gibt man die Beilage auf einen Teller, gibt viel Sauce
daruber und erstellt einen Saucenspiegel auf dem Teller. Dann
gibt man den Pansen auf den Saucenspiegel, so dass der Pansen
seine krosse Knusprigkeit behalt. Herrlich!

[amd-zlrecipe-recipe:318]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/10/gebratener-pansen-in-bechamel-sauce-mit-knoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/10/gebratener-pansen-in-bechamel-sauce-mit-knoedeln/

