
Frittierte  Stierhoden  mit
Bratkartoffeln

Kross und schmackhaft

Stierhoden,  in  Scheiben  geschnitten  und  in  der  Friteuse
frittiert. Mit Bratkartoffeln, die ich der Einfachheit halber
auch in der Friteuse frittiere.

Die Kartoffeln bereite ich mit Schale zu, da ich Bio-Kartofeln
verwende.

Die Stierhoden riechen nach Drüsengewebe. Sie schmecken sehr
gut. Ihr Geschmack und ihre Konsistenz liegen zwischen denen
von Muskelfleisch und Leber.

Stierhoden haben eine feste, ßußere Haut, die man vor dem
Zubereiten abziehen muss. Dazu gibt es zwei ähnliche, aber
konträre Methoden. Entweder man gibt die Stierhoden einige
Minuten in den Gefrierschrank zum Einfrieren. Dann kann man
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die fest gewordene Haut mit dem Messer abziehen. Oder man taut
umgekehrt tiefgefrorene Stierhoden einig  Zeit nur an, dann
man die dann aufgetaute Haut leicht von den Hoden abziehen.

Zutaten für 2 Persone:

2 Stierhoden
4 Bio-Kartoffeln
Salz
Pfeffer

Zubreitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 7 Min.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Stierhoden von der äußeren Haut befreien und quer in Scheiben
schneiden.

Kartoffeln ebenfalls quer in Scheiben schneiden.

Stierhodenscheiben für etwa 4 Minuten in das siedende Fett
geben. Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen
lassen. Salzen und pfeffern. Auf zwei große Teller verteilen.

Kartoffelscheiben für etwa 3 Minuten in das siedende Fett
geben. Herausnehmen, ebenfalls auf ein Küchenpapier geben und
abtropfen  lassen.  Salzen  und  pfeffern.  Zu  den
Stierhodenscheiben  geben.  Servieren.

Paniertes  Pansen-Schnitzel
mit Bratkartoffeln
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Leckeres Schnitzel mit Kartoffeln

Diesmal  bereite  ich  aus  Pansen  ein  Schnitzel  zu,  das  ich
paniere und in der Pfanne anbrate. Am besten eignen sich sehr
große,  wirklich  flache  Pansenstücke,  aus  denen  man  ein
Schnitzel  zubereiten  kann.  Dieses  Pansen-Schnitzel  stiehlt
jedem Wiener Schnitzel – auch gerade in der Größe – die Show.

Der Pansen wird natürlich zuvor drei Stunden in Gemüsefond
gegart. Ich gare der Einfachheit halber in den letzten 15
Minuten die Kartoffeln im Fond mit, dann kann man sie als
Bratkartoffeln einfacher zubereiten.

Ich paniere das Pansen-Schnitzel klassisch, erst mehlieren,
dann durch Ei ziehen und dann durch Semmelbrösel.

Mein  Rat:  Aus  getrockneten  Schrippen  selbst  hergestellte
Semmelbrösel verwenden, die Panade wird authentischer.

Als Beilage gibt es einfach Bratkartoffeln.

Zutaten für 1 Person:

350 g Pansen



2 l Gemüsefond
4 Kartoffeln
1 EL Mehl
1 Ei
3–4 EL Semmelbrösel
Salz
bunter Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. 10 Min. | Garzeit
10 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunden garen.

Währenddessen  Kartoffeln  schälen.  15  Minuten  vor  Ende  der
Garzeit die Kartoffeln im Fond mitgaren.

Pansen und Kartoffeln herausnehmen, auf jeweils einen Teller
geben  und  abkühlen  lassen.  Pansen  salzen  und  pfeffern.
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Bratkartoffeln  darin  auf
jeweils beiden Seiten einige Zeit kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Mehl, Ei und Semmelbrösel auf jeweils einen kleinen Teller
geben. Ei verquirlen. Pansen auf beiden Seiten jeweils erst
mehlieren,  dann  durch  das  Ei  ziehen,  dann  durch  die
Semmelbrösel.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Pansen auf jeweils beiden
Seiten kräftig anbraten.

Pansen-Schnitzel  auf  einen  Teller  geben,  Bratkartoffeln
dazugeben und alles servieren.



Speck-Frikadellen  mit
Bratkartoffeln

Frikadellen mit Kartoffeln

Ich  wollte  auch  noch  die  restlichen,  eingefrorenen  600  g
Speckstreifen verarbeiten und habe sie einfach zu einer Art
Hackfleisch durch den Fleischwolf gedreht. Dazu nur ein Ei,
der Speck hat, durch den Fleischwolf gedreht, genug Bindung.
Und würzen braucht man ihn ja nicht.

Dann einfach Fleischklößchen daraus formen und in der Pfanne
braten. Eigentlich wäre zum Braten ein Öl geeigneter gewesen,
ich hatte keines mehr vorrätig und nahm statt dessen Butter.

Dazu einfach ein paar Bratkartoffeln.

Zutaten für 1 Person:
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600 g Speck, in Streifen geschnitten
1 Ei
2–3 Kartoffeln
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Speck durch den Fleischwolf drehen und in eine Schüssel geben.
Ein Ei dazugeben und alles gut vermengen.

Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden.

Butter in der Pfanne erhitzen und Kartoffeln bei mittlerer
Hitze 5–10 Minuten kross und knusprig braten. Herausnehmen,
auf einen Teller geben, salzen und pfeffern und warmstellen.

Butter in die gleiche Pfanne geben. Fleischklößchen aus der
Speckmischung formen und auf beiden Seiten jeweils 5–6 Minuten
kross anbraten.

Frikadellen zu den Bratkartoffeln geben und servieren.

Rinderleber  mit  Kartoffel-
Paprika-Pilz-Gemüse
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Gebratene Leber mit Gemüse

Vor kurzem kam ich auf die Idee, auch einmal Innereien mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zuzubereiten. Ich entschied mich
für Rinderleber. Die Leber war nach der Zubereitung gegart,
auch wenn sie äußerlich ungewöhnlich aussieht. Ich brate sie
auch erst nach dem Garen im Backofen an und würze sie erst
dann.

Dazu kommt ein kleines Gemüse, aus Bratkartoffeln, Paprika,
und Champignons, mit etwas frischem Thymian. Ein bestimmter
Leser  auf  diesem  Blog  bezeichnet  dies  sicherlich  als
Jägerkartoffeln  (West),  da  ja  Pilze  dabei  sind.  �

Diese Zubereitung war ein Versuch, die Leber war danach gut
durch.  Man  sollte  es  vielleicht  mit  1  ½  Stunden  Garzeit
versuchen, um die Leber rosé zu bekommen.

Zutaten für 1 Person:

200 g Rinderleber
2–3 Kartoffeln
¼ Paprika



1 große, braune Champignon
frischer Thymian
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.
5 Min.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen. Leber in eine mittlere
Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene für 2 Stunden in den
Backofen schieben.

Währenddessen  Kartoffeln  schälen,  Wasser  in  einem  Topf
erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten kochen. Herausnehmen,
abkühlen  lassen  und  in  Würfel  schneiden.  Paprikastück  in
Stücke  schneiden.  Champignon  in  Würfel  schneiden.  Thymian
kleinwiegen. Etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit Butter in
einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln, Paprika und Pilz darin
einige Minuten kross andünsten. Salzen und pfeffern. Thymian
unterheben.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
warmstellen.

Leber aus dem Backofen nehmen und salzen und pfeffern. Noch
etwas Butter in die Pfanne geben und die Leber auf beiden
Seiten nur kurz anbraten, damit sie außen etwas Farbe bekommt.
Zu dem Gemüse geben und servieren.


