
Sauere  Kutteln  mit
Bratkartoffeln

Kross und schlotzig zusammen

Sauere Kutteln ist ein traditionelles, schwäbisches Gericht.
Es wird besonders gerne während der Fastenzeit oder auch das
ganze Jahr über immer wieder gerne gegessen.

Ich benenne dieses Gericht deswegen auch ausnahmsweise mit
„Kutteln“, denn es gibt auch noch andere Begriffe wie „Pansen“
oder dergleichen.

Kutteln  oder  Pansen  ist  der  gut  gereinigte  Magen  des
Rindes. Man bekommt in daher auch in diesem Zustand, also
gereinigt und weiß oder leicht gräulich, in Supermärkten oder
beim Schlachter.

Kutteln  werden  vor  der  eigentlichen  Zubereitung  mehrere
Stunden  in  Gemüsebrühe  gar  gekocht.  Dann  kann  man  sie
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weiterverarbeiten und kochen, braten, backen oder frittieren.

Kutteln werden meistens vor dem Kochen in schmale Streifen
geschnitten und in dieser Form verwendet.

Beim Recherchieren nach einem geeigneten Rezept für sauere
Kutteln stieß ich immer wieder darauf, dass diese gerne mit
Bratkartoffeln  als  Beilage  serviert  werden.  Mir  erschließt
sich diese Zubereitungsart nicht so ganz, denn einerseits habe
ich krosse und knusprige Bratkartoffeln. Und andererseits in
einer leckeren, leicht sauren Sauce zubereitete Kutteln. Die
ja dann eher nach einer Beilage wie Salzkartoffeln, Klößen,
Nudeln oder Reis schreien, damit die Sauce auch ihren Sinn und
ihre Funktion hat. Aber anyway, wenn dies traditionell so
zubereitet wird, verschließe ich mich dem nicht, es soll so
sein und es gibt die saueren Kutteln eben mit Bratkartoffeln.

Für 2 Personen

500 g Kutteln (3–4 Stunden in Gemüsebrühe vorgegart)
10 Kartoffeln
2 große Zwiebeln
1 1/2 EL Mehl
300 ml Gemüsebrühe
100 ml Merlot
mind. 5 EL Aceto Balsamico di Modena
3–4 EL Tomatenmark
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere Kutteln

Kartoffeln schälen und in eine Schüssel geben. Wasser in einem
Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten garen. Mit dem
Schaumlöffel herausheben, in eine Schüssel geben und erkalten
lassen.  Dann  quer  in  dünne  Scheiben  schneiden  und  in  die
Schüssel zurückgeben.

Zwiebeln putzen, schälen und kleinschneiden. In eine Schale
geben.

Kutteln in kurze, schmale Streifen schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin auf jeweils
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig anbraten.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
glasig dünsten. Mehl darüber stäuben und in der Butter kurz
anbraten. Dann mit der Gemüsebrühe und dem Rotwein ablöschen
und  eine  Mehlschwitze  zubereiten.  Dazu  die  Sauce  kurz
aufkochen und mit dem Mehl abbinden lassen. Eventuell mit



einem  Schneebesen  etwas  verquirlen,  damit  das  Mehl  keine
Klümpchen bildet.

Den Essig dazugeben. Ebenfalls das Tomatenmark dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig würzen.

Kutteln dazugeben und nur noch einige Minuten erhitzen. Sauce
abschmecken.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Kutteln mit Sauce
daneben geben.

Servieren. Guten Appetit!

Gebratener  Pansen  in
Weißweinsauce mit Fusilli

Lecker!
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Endlich  wieder  ein  Gericht  mit  Pansen.  Eines  meiner
Lieblingsgerichte.  Ich  wollte  schon  seit  längerem  Pansen
zubereiten. Aber an der Frischfleischtheke meines Supermarktes
muss ich ihn vorbestellen. Der zweite Supermarkt hat ihn nur
sporadisch.  Und  der  dritte  Supermarkt  ist  etwas  weiter
entfernt, ich fahre selten zu ihm. Aber gerade dort finde ich
meistens eine Auswahl an leckeren Innereien.

Aber dieses Mal bin ich doch zu diesem Supermarkt gefahren.
Und habe Innereien gekauft. Ich habe Pansen gekauft, Nieren,
Lebern und zum Ausprobieren auch Schweineschwänze. Im Ganzen
sollten  es  etwa  2  Kilogramm  Innereien  sein.  Mein  Oster-
Wochenende wird ein Innereien-Wochenende.

Aber zurück zum Pansengericht. Der Pansen aus dem Supermarkt
ist gereinigt und weiß. Und laut Angabe auf der Verpackung
gebrüht. Ob er nun aber auch einige Stunden in Gemüsefond
gekocht ist, wie man Pansen zuerst vor dem Kochen, Braten, im
Backofen Garen oder Fittieren zubereiten muss, erschließt sich
mir nicht. Der Pansen kann auch nur gereinigt und kurz mit
kochendem Wasser überbrüht worden sein. Also koche ich den
Pansen zuerst 3–4 Stunden in Gemüsefond.

Dann wird er kleingeschnitten in Butter in der Pfanne sehr
kross und knusprig gebraten. Wichtig danach, nur mit frisch
gemahlenem Meersalz und schwarzem Pfeffer kräftig würzen.

Parallel dazu wird ein kleines Weißweinsößchen zubereitet. Aus
Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel.  Mit  Weißwein  und
Gemüsefond.

Der krosse Pansen kommt direkt auf die Pasta. Darüber wird die
Sauce  verteilt.  Abgerundet  mit  etwas  frisch  gehobeltem
Parmesan.

Zutaten für 1 Person:

300 g Pansen
1 Schalotte



2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
3 l Gemüsefond
trockener Weißwein
¼ Zitrone (Saft)
125 g Fusilli
Meersalz
schwarzer Pfeffer
weißer Pfeffer
Parmesan
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Std. | Garzeit 15 Min.

Gemüsefond in einem großen Topf erhitzen und Pansen darin bei
geringer Temperatur zugedeckt 3 Stunden köcheln.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.  Warmstellen.

Pansen aus dem Fond nehmen und in einem Küchensieb abtropfen
und erkalten lassen. Gemüsefond aufbewahren. Pansen auf ein
Arbeitsbrett  geben  und  in  2–3  cm  lange,  schmale  Streifen
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5–6 Minuten
bei hoher Temperatur sehr kross und knusprig anbraten. Danach
mit frischem Meersalz aus der Mühle und schwarzem Pfeffer
kräftig würzen.

Gleichzeitig Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemüse
darin andünsten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen.
Einen halben Schöpflöffel Gemüsefond dazugeben. Mit Salz und
weißem Pfeffer würzen. Etwas köcheln lassen und reduzieren.
Zitronensaft dazugeben. Abschmecken.



Mit Parmesan garnieren

Pasta  in  einen  tiefen  Nudelteller  geben.  Pansen  darüber
verteilen. Sauce darüber geben. Mit gehobeltem, zerkleinertem
Parmesan garnieren und servieren.

Gebratener Pansen
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Lecker Pansen!

Pansen esse ich von allen Innereien fast am liebsten. Und
dieses Rezept ist meine bevorzugte Zubereitungsart von Pansen.
Vor etwa zwei Jahren habe ich dieses Gericht das erste Mal
zubereitet und es hat mir sofort sehr gut geschmeckt. Bis auf
das vorherige Garen in Brühe ist die Zubereitung nicht sehr
langwierig. In etwa 15–20 Minuten sind Zwiebeln und Pansen
gebraten. Dazu bereitet man mit Weißweinessig und Weißwein
zusammen mit den Röststoffen eine leckere Sauce zu. Und dazu
gibt es einfach ein wenig Reis.

Zutaten für 1 Person:

400 g gereinigter Pansen
2 l Gemüsebrühe
2 Zwiebeln
1 EL Weißweinessig
trockener Weißwein
½ Bund Petersilie
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
Butter



Olivenöl

Parmesan

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Std. | Garzeit 20 Min.

Gemüsebrühe in einem Topf zum Kochen bringen und Pansen darin
zugedeckt  3  Stunden  bei  geringer  Temperatur  garen.
Herausnehmen und abkühlen lassen. Pansen in dünne, etwa 5 cm
lange Streifen schneiden.

Reis  nach  Anleitung  zubereiten.  Warmstellen.  Petersilie
kleinwiegen. Zwiebeln schälen und in Streifen schneiden. Öl in
einer  Pfanne  erhitzen  und  Zwiebeln  darin  einige  Minuten
andünsten. Zwiebelstreifen herausnehmen und auf einen Teller
geben. Etwas Butter zu dem Öl dazugeben und Pansenstreifen bei
hoher  Temperatur  etwa  10–12  Minuten  unter  häufigem  Rühren
kross  anbraten.  Vorsicht,  das  spritzt  sehr  gern,  eine
Küchenschürze  ist  also  angebracht.  Danach  Zwiebeln  wieder
hinzugeben und kräftig mit schwarzem Pfeffer aus der Mühle und
Salz  würzen.  Mit  Weißweinessig  ablöschen  und  einen  großen
Schuss  Weißwein  dazugeben  Die  Röststoffe  vom  Pfannenboden
ablösen, alles gut vermengen und noch etwas köcheln lassen.
Vor dem Servieren Petersilie untermischen.

Reis auf einen Teller geben. Pansen-Zwiebel-Gemisch dazugeben.
Sauce  darüber  verteilen.  Etwas  frisch  geriebenen  Parmesan
darübergeben.

Frittierter  Pansen  mit  Reis
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auf Butter-Schnittlauch-Sauce

Pansen mit Reis

Ich habe bei meinem Schlachter wieder gereinigten, gefrorenen
Pansen gekauft. Als Innereie ist das sehr preiswert. Pansen
habe ich schon in unterschiedlicher Weise zubereitet, diesmal
habe  ich  ihn  frittiert.  Er  wird  dadurch  schön  kross  und
knusprig.  Und mit der darübergestreuten Gewürzmischung sehr
schmackhaft. Als kleine Beilage – da er allein serviert etwas
zu wenig ist – gibt es Reis mit einer einfachen Sauce.

Zutaten für 1 Person:

300 g gereinigter Pansen
1,5 l Gemüsebrühe

Für die Gewürzmischung:

½ TL Meersalz
½ TL schwarze Pfefferkörner
½ TL Pimentkörner
½ TL Pul biber
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½ Sternanis
2 Msp. Muskat

Butter
etwas Schnittlauch

Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 15 Min.

Pansen  in  einem  Topf  mit  kochender  Gemüsebrühe  3  Stunden
zugedeckt bei geringer Temperatur garen. Durch ein Küchensieb
geben  und  abkühlen  lassen.  In  etwa  2×5  cm  große  Streifen
schneiden.

Gewürze  in  einen  Mörser  geben,  fein  mörsern  und  beiseite
stellen.

Reis nach Anleitung zubereiten. Fett in der Friteuse auf 180
ºC erhitzen und Pansenstreifen etwa 12–15 Minuten darin kross
frittieren. Ein Küchenpapier in ein Küchensieb legen und die
Pansenstreifen darin abtropfen lassen. Auf einen Teller geben
und mit der Gewürzmischung vermischen.

Butter  in  einer  kleinen  Pfanne  zerlassen  und
kleingeschnittenen  Schnittlauch  dazugeben.  Reis  neben  den
frittierten  Pansen  geben,  von  der  Butter-Schnittlauch-Sauce
über den Reis geben und servieren.


