Neues Kochbuch ,Verfemte
Rezepte”

Ich freue mich, dass ich Ihnen mitteilen kann, dass ich mich
gerade an die Arbeit fur ein neues Kochbuch gemacht habe. Es
ist ein Innereien-Kochbuch. Innereien — von vielen gehasst,
von wenigen geliebt. Ich gehOre zu dem letzteren Kreis der
Anhanger von Innereien. Es driuckt eine Wertschatzung gegenuber
dem getoteten Tier aus, wenn man moglichst alle Teile eines
Tieres verwertet und zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/23/neues-kochbuch-verfemte-rezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/23/neues-kochbuch-verfemte-rezepte/

Neues Kochbuch-Projekt[]



Das Kochbuch enthalt angefangen bei der Zunge bis zum Schwanz
eines Tiers etwa 100 Rezepte und mindestens so viele Foodfotos
in insgesamt 18 Kapiteln. Anhand der Anzahl der Kapitel
ersehen Sie, dass hier nicht einfach einige Rezepte zu den
vier gangigsten Innereien wie Magen, Herz, Leber und Niere
veroffentlicht werden. Diese Innereien erfahren in dem
Kochbuch zwar auch ihre Wirdigung, aber in einer Minderzahl.
Es gibt so viel mehr an Innereien und somit Verwertbarem und
Geniellbarem, das ein Schlachttier zu bieten hat. Lassen Sie
sich doch einfach uberraschen!

Meine Erfahrung sagt mir, dass ich fudr dieses Kochbuch etwa
dieses ganze Jahr benotige, um es fertig zu stellen. Ich gehe
davon aus, dass es zur Weihnachtszeit 2024 fertig gedruckt
sein wird. Und ich es Ihnen somit noch passend als mogliches
Geschenk fur Ihre Lieben prasentieren kann.

Ich muss mich um die folgenden Dinge kummern:

= Sichtung und Sammlung von passenden Rezepten

= Sichtung und Sammlung der dazu gehdrigen Foodfotos (im
Originalformat)

» Zusammenstellung der Rezepte und dazugehodrigen Fotos in
einem Layout

 Gestaltung des Layouts des Buches

- Uberarbeitung und teilweise Neuformulierung des zum
jeweiligen Rezept gehorigen Textes

 Mehrfache Korrektur des Kochbuchs, eventuell Lektorat
durch einen selbststandigen Lektor auBerhaus

» Erzeugung der Druckversion des Kochbuchs, Prufung
derselben und Erteilung des Druckauftrags an meine
Druckerei

» Spannendes Warten auf die Lieferung ..

Dricken Sie mir die Daumen. Spannende Arbeiten warten auf
mich!



Schweinebackchen-Topf
i ~

Leckere Backchen mit Gemuse

Schweinebackchen zahlen nicht direkt zu den Innereien, aber
auch nicht zum normalen Muskelfleisch. Obwohl sie aus
Muskelfleisch bestehen. Sie sind die Wangen eines Tiers. Sie
sind Schmorfleisch, enthalten des O6fteren Flechsen und sollten
mindestens 1-2 Stunden geschmort werden.

Ich brate die Backchen kraftig in Butterschmalz an. Dann gebe
ich diverses Gemuse hinzu. Und Tomatenmark und zwei ganze
Flaschen Rotwein. Ich lasse die Backchen dann eine Srunde
kdocheln.

Das Ganze ergibt einen kraftigen Topf mit herrlich gegartem
Fleisch, Gemuse und einer sehr aromatischen Sauce.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/07/schweinebaeckchen-topf/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 4 Schweinebackchen (etwa 400 g)
= 2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 gruner Paprika

= 2 orange Mini-Paprika

=1 Zucchini

= 4 Stangenbohnen

= 4 braune Champignons

= 5-6 EL Tomatenmark

= 2 Flaschen Chianti

= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Backchen auf jeweils beiden Seiten mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wiarzen.

Gemuse und Pilze putzen, gegebenenfalls schalen und in grobe
Sticke zerkleinern. Schalotten und Knoblauchzehen
kleinschneiden, Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.Butterschmalz in einem Topf erhitzen
und Backchen darin auf jeweils beiden Seiten kross anbraten.
Es sollen sich kraftige Rostspuren auf dem Topfboden bilden.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln in das Fett geben und
anbraten. Tomatenmark hinzugeben und mit anbraten. Backchen
wieder hinzugeben. Restliches Gemuse und Pilze hinzugeben. Mit
dem Chianti abldschen. RoOostspuren mit dem Kochloffel gut vom
Topfboden 1l6sen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten koécheln lassen.

Sauce abschmecken. Backchen und Gemise auf zwei tiefe Teller



verteilen und Sauce daruber geben. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.



