
Gebackenes  Kalbshirn  mit
Bratkartoffeln

Schmackhaftes Kalbshirn

Vom Kalbshirn ist zwar nicht viel übrig geblieben, aber ich
kann  doch  noch  einige  Scheiben  gebackenes  Kalbshirn
zubereiten.  Dazu  gibt  es  als  Beilage  Bratkartoffeln.

Die Kalbshirn-Scheiben werden ganz klassisch mehliert, durch
Ei gezogen und dann durch Semmelbrösel.

Für die Bratkartoffeln verwende ich Bio-Kartoffeln, bei denen
man die Schale mitessen kann.

Mein  Rat:  Selbst  hergestellte  Semmelbrösel  verwenden,  die
Panade wird authetischer und schmackhafter.

Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/21/gebackenes-kalbshirn-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/21/gebackenes-kalbshirn-mit-bratkartoffeln/


350 g Kalbshirn
4 EL Mehl
2 Eier
6–8 EL Semmelbrösel
6 Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Bratkartoffeln in dünne Scheiben schneiden.

Kalbshirn in Scheiben schneiden. Salzen und pfeffern.

In  jeweils  einen  kleinen  Teller  Mehl,  dann  Eier  und
schließlich  Semmelbrösel  geben.  Eier  verquirlen.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Kalbshirn-Scheiben nacheinander
zuerst mehlieren, dann durch die Eier ziehen und schließlich
in den Semmelbröseln wenden. In das siedende Öl geben und auf
beiden  Seiten  jeweils  3-4  Minuten  kross  anbraten.
Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  warm  stellen.

Bratkartoffel  in  die  Pfanne  geben  und  auf  beiden  Seiten
jeweils  4-5  Minuten  kross  braten.  Salzen  und  pfeffern.
Herausnehmen und zu den Kalbshirn-Scheiben geben. Servieren.

Kalbshirn  mit  Rührei  und
Cocktail-Tomaten

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/19/kalbshirn-mit-ruehrei-und-cocktail-tomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/19/kalbshirn-mit-ruehrei-und-cocktail-tomaten/


Leckeres Kalbshirn-Gericht

Auch dieses zweite Gericht mit Kalbshirn bereite ich nach
einem Kochbuch zu, und zwar nach „Das Kochbuch der verpönten
Küche“ von Wolfram Siebeck.

Das Kalbshirn wird wie beim vorherigen Rezept vorbereitet.

Dann wird das Kalbshirn nur noch mit Rührei in der Pfanne
angebraten,  Cockteil-Tomaten  hinzugegeben  und  gesalzen  und
gepfeffert.

Das Kalbshirn passt sehr gut zum Rührei.

Zutaten für 2 Personen:

350 gKalbshirn
4 Eier
8 Cocktail-Tomaten
Salz
Pfeffer
Öl



Zubereitungszeit: 5 Min.

Cocktail-Tomaten vierteln.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Eier aufschlagen, in die Pfanne
geben und verrühren. Kalbshirn dazugeben, mit dem Kochlöffel
verkleinern  und  mit  dem  Rührei  verrühren.  Cocktail-Tomaten
dazugeben und nur kurz erhitzen. Salzen und pfeffern.

Kalbshirn mit Rührei und Cocktail-Tomaten kann man aus der
Pfanne essen. Oder man gibt es auf zwei Teller. Servieren.

Kalbshirn-Suppe

Sehr schmackhafte Suppe

Das erste Gericht mit Kalbshirn, das ich zubereite, ist eine

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/16/kalbshirn-suppe/


Kalbshirn-Suppe.

Das Kalbshirn sollte vorher, wie in meinem letzten Beitrag
geschrieben, schon etwas vorbereitet sein.

Ich  gehe  bei  diesem  Rezept  und  auch  bei  der  vorherigen
Zubereitung ausnahmsweise einmal nach einem Kochbuch, und zwar
nach „Das Kochbuch der verpönten Küche“ von Wolfram Siebeck.
Das Buch ist sehr schön, aufwändig gestaltet und produziert
und  enthält  sehr  viele  schöne  Rezepte  zu  Innereien.  Sehr
empfehlenswert.

Da die einzige Zutat in dieser Suppe „Fleisch“ ist, also eine
Innereie,  verwende  ich  für  die  Suppe  einen  kräftigen
Fleischfond.

Dazu passt etwas Baguette.

Zutaten für 2 Personen:

800 ml Fleischfond
175 g Kalbshirn
Salz
Pfeffer
Muskat
Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Min.

Das  vorbereitete  Kalbshirn  in  grobe  Stücke  zerschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen  und  Kalbshirnstücke  darin  5
Minuten etwas garen und erhitzen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Suppe in zwei tiefe Suppenteller geben. Mit frisch geriebenem
Muskat würzen. Mit Petersilie garnieren. Servieren. Baguete
dazu reichen.

https://www.amazon.de/Kochbuch-verpönten-Küche-Wolfram-Siebeck/dp/3899042816/ref=sr_1_1?ie=UTF8&qid=1468687792&sr=8-1&keywords=Das+Kochbuch+der+verpönten+Küche


Kalbshirn

Blanchiertes, abgekühltes Kalbshirn

Hirn  hat  an  sich  keinen  eigenen  Geschmack.  Aber  es  nimmt
Geschmack und Aromen von anderen Produkten an. Das Kalbshirn
muss  für  die  drei  hier  folgenden  Rezepte  Kalbshirn-Suppe,
Kalbshirn mit Rührei und gebackenes Kalbshirn zuerst ein wenig
vorbereitet werden.

Das Kalbshirn kommt in nur siedenden Gemüsefond und zieht dort
15 Minuten. Dann kann man es herausnehmen und für die weiteren
Gerichte verwenden. Der Fond selbst wird sehr kräftig gewürzt,
so dass er fast schon überwürzt ist. Mit Lorbeerblättern,
Gewürznelken, Salz und Pfeffer wird sehr kräftig gewürzt und
dem Kalbshirn etwas Aroma gegeben.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/15/kalbshirn/


Zutaten für 2 Personen:

1 l Gemüsefond
350 g Kalbshirn
4 Lorbeerblätter
2 Gewürznelken
1 EL Essig
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 15 Min.

Fond  in  einem  Topf  erhitzen  und  Lorbeerblätter  und
Gewürznelken  hineingeben.  Essig  hinzugeben.  Mit  Salz  und
Pfeffer sehr kräftig würzen. Kalbshirn vorsichtig in den nur
noch siedenden Fond geben und 15 Minuten ziehen lassen.

Kalbshirn vorsichtig mit einem Schaumlöffel herausheben, auf
einen Teller geben und abkühlen lassen.


