Hahnchenlebern mit Mangold in
schwarzer Knoblauch-Bohnen-
Sauce auf Gobbetti

Leckeres Innereiengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 1/2 Mangold

 Fisch-Sauce

= 2 EL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
» Wasser

= Salz

= 350 g Gobbetti

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/

Mit asiatischer Sauce
Zubereitung:

Lebern kleinschneiden und in eine Schale geben.

Mangoldblatter quer in feine Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold darin
andunsten. Lebern dazugeben und mit anbraten. Mit dem
Kornbrand abloschen und flambieren. Mit etwas Fisch-Sauce
wlirzen. Knoblauch-Bohnen-Sauce dazugeben. Sauce mit etwas
Wasser verlangern. Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Lebern mit Mangold und
viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Rohe Kalbsleber mit
Rucolasalat

Mit Rucolasalat

Kalbsleber bekommt man selten. Wenn der Supermarkt oder
Schlachter sie vorratig hat, sollte man zugreifen. Es gibt
fast nichts anderes, das ebenso lecker und zart ist wie
Kalbsleber. Vielleicht wird sie nur von einem gut zubereiteten
Kalbsbries ubertroffen. Aber da waren wir auch schon wieder
beim Kalbfleisch.

Essen Sie die Kalbsleber, indem Sie sie nicht im Ganzen mit
Salz und Pfeffer wirzen. Sondern wirzen Sie damit nur
dasjenige Stuckchen der Leber, das Sie gerade essen wollen.
Sie Uberwlrzen sie sonst.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/02/rohe-kalbsleber-mit-rucolasalat/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/02/rohe-kalbsleber-mit-rucolasalat/

Dieses Innereien-Rezept und 121 weitere, leckere Rezepte in 18

Kapiteln finden Sie Ubrigens in meinem neuen Innereien-
Kochbuch, das im Dezember 2024 erschienen ist. Naturlich
bestehen fast alle Rezepte in dem Kochbuch aus Anleitungen zum
Kochen, Schmoren, Braten, Grillen oder Frittieren von
Innereien.

Verwenden Sie fur den Rucolasalat als Dressing einfach einen
Mazzetti Cremoso Original, das reicht vollig aus. Hierbei
handelt es sich um eine helle, suB-saure Wurzcreme. Sie ahnelt
einem traditionellen Aceto Balsamico di Modena und Uuberzeugt
durch ihren besonders fruchtigen Geschmack. Manche Profikdche
halten von diesen Wirzcremes nicht viel und setzen sie in
ihren Kichen nicht ein. Aber im nicht-professionellen Bereich
sollte man solch eine Wirzcreme, wenn man sie einmal vorratig
hat, auch verbrauchen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Kalbsleber (2 Packungen a 200 g)

= Salz

= frischer, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
= 250 g Rucola

= 100 ml Mazzetti Cremoso Original

Zubereitungszeit: 5 Min.


https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/
https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/

Extrem leckere und zarte Leber
Zubereitung:

Rucolasalat in einem groBen Sieb unter flielBendem, Kkaltem
Wasser waschen. Abtropfen lassen. Kraftig mit dem Mazzetti
Cremoso Original wurzen und alles vermischen. Auf zwei grofien
Tellern anrichten.

Jeweils zwei Scheiben der Kalbsleber auf die Teller dazugeben.
Am Tisch Salzstreuer oder -muhle und Pfeffermuhle reichen.

Servieren. Guten Appetit!




,Meine besten Innereien-
Rezepte” erschienen

Mein neues Kochbuch ,Meine besten
Innereien-Rezepte” ist soeben erschienen.
Zunachst als eBook-PDF. In den kommenden
Tagen folgt das eBook-ePub-Format. Und im
Verlaufe der Kkommenden Wochen die
gedruckte Version als Softcover.

Trgemez Bindermone

Es ist mein bisher umfangreichstes Kochbuch, das ich
veroffentliche. Es hat 252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte und
160 Farbfotos. Das Kochbuch folgt ganz dem Motto, es 1ist
unanstandig, von einem Schlachttier nur das Muskelfleisch zu
essen, sondern man solle von einem Schlachttier moglichst
alles verwerten. Daher enthalt es Rezepte vom vordersten Teil
des Tieres, der Zunge, bis zum hintersten Teil des Tieres, dem
Schwanz.

Ich hoffe, ich kann Sie mit meinen Rezepten fur eine eventuell
neue Erfahrung und somit eine neue Genusswelt in TIhrem
kulinarischen Alltag begeistern.

Da das Kochbuch zum einen einen deutlich hoheren Seitenumfang
hat als zunachst kalkuliert und daruber hinaus auch sehr
viele, teils seitenfillende farbige Foodfotos enthalt, ist
leider fur mich auch der Druckpreis eines einzelnen Exemplars
deutlich gestiegen. Um uberhaupt noch etwas am Verkauf des
Buches zu verdienen — und nicht sogar noch ein Minus beim
bisher kalkulierten Verkaufspreis zu machen —, musste ich


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/24/meine-besten-innereien-rezepte-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/24/meine-besten-innereien-rezepte-erschienen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2025/01/Cover_aktuell-scaled.jpg

leider den Verkaufspreis erhohen.

Aber ich gehe davon aus, der Inhalt, die Rezepte und die
Farbfotos sind Ihnen das wert, und ich hoffe auf ein
umfangreiches Feedback von Ihnen zu diesem neuen Kochbuch. Es
sind nicht viele Kochbiucher auf dem Buchmarkt erhaltlich, die
eine solche Vielfalt wvon Schlachttierprodukten in
entsprechenden Rezepten prasentiert.

eBook-PDF, ISBN 978-3-941695-59-7
252 Seiten, 18 Kapitel, 122 Rezepte, 160 Farbfotos
19,99 €

Zu beziehen in meinem Online-Buchshop oder entsprechend
anderen Online-Buchshops.

Schweilneleber mit roten
Zwiebeln in dunkler Sauce auf
Tagliatelle


https://www.buch-schmie.de/produkt/meine-besten-innereien-rezepte/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/10/schweineleber-mit-roten-zwiebeln-in-dunkler-sauce-auf-tagliatelle/

Mit leckerer, kurz und rosé gebratener Schweineleber
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber
=2 grolle, rote Zwiebeln
» 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Cognac

= 200 ml Fleischfond

= Kreuzkummel

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 350 g frische Tagliatelle
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.



Und frischer Tagliatelle
Zubereitung:

Schweineleber in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine
Schale geben.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. In eine Schale
geben.

Knoblauch putzen, mit einem breiten Messer flach dricken,
kleinschneiden und zu den Zwiebeln gaben.

Gemuse in einer Portion Butter in einem Topf anbraten. Cognac
und Fleischfond dazugeben. Flambieren. Mit Kreuzkummel, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen und frische Pasta
darin wenige Minuten garen.

Schweineleber zum Gemise geben und nur noch einige Minuten
garen. Sauce abschmecken.



Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Leber mit Gemuse
und viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit
Hahnchenlebern, Brokkoli und
Stangensellerie 1in Chou-Hou-
Sauce
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Mit Hahnchenlebern
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/

= 1/2 Brokkoli

= 4 Stangel Stangensellerie

= 2 Portionen Chinanudeln

= 2 EL Chou-Hou-Sauce (Chinesische Funf-Krauter-Sauce)
 Fischsauce

= Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.
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Und Brokkoli uhd Stangensellerie
Zubereitung:

Hahnchenlebern zerkleinern und in eine Schale geben.

Brokkoli in kleine RoOoschen zerteilen und ebenfalls in eine
Schale geben.

Stangenselleriestangel putzen und quer in schmale Stucke
schneiden. In eine Schale geben.



Chinanudeln nach Anleitung zubereiten.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Lebern und Gemiise darin einige
Minuten anbraten und pfannenruhren. Mit etwas Fischsauce
abloschen. Chou-Hou-Sauce dazugeben. Die Sauce mit Wasser
verlangern. Etwas kocheln lassen. Abschmecken.

Nudeln auf zwei Nudel-Bowls verteilen. Lebern mit Gemuse und
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit Champignons
in Toban-Chili-Sauce mit
Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/08/schweineleber-mit-champignons-in-toban-chili-sauce-mit-langkornreis/

Leckere Schweineleber

Ein Innereien-Rezept. Mit wenigen, guten Zutaten. Und dazu ist
das Gericht sehr schnell zubereitet.

Zum einen mit Schweineleber. Zum anderen mit braunen
Champignons.

Die Sauce wird aus einer Toban-Chili-Sauce zubereitet. Das ist
eine asiatische, scharfe Chili-Sauce. Aus der Provinz Sichuan,
die fur scharfe Speisen bekannt ist. Sie wird nur mit etwas
Wasser verlangert.

Dazu gibt es als Beilage Langkornreis.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber

=6 grolBe, braune Champignons

=2 EL Sichuan Style Toban Chili Sauce
=1 Tasse Wasser

= 1 Tasse Langkornreis



= Salz
= 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.
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Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:

Stiele der Champignons abschneiden und quer halbieren.
Champignons halbieren, dann in grobe Sticke schneiden. In eine
Schale geben.

Schweineleber ebenfalls in grobe Sticke schneiden. In eine
Schale geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 19 Minuten garen.

Gegen Ende der Garzeit 01 in einer Wokpfanne erhitzen. Leber
und Champignons darin kross anbraten. Toban-Chili-Sauce
dazugeben. Mit Wasser abldschen. Alles gut vermischen und kurz
kocheln lassen.



Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Leber mit Champignons
und viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit geschmorten
Cherry-Tomaten 1in Vanille-
Szechuanpfeffer-Sauce auf
Langkornreis
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Mit rosé gegarter Schweineleber

Eine schone Kreation mit Schweineleber.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/06/schweineleber-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit echtem Vanillezucker,
Szechuanpfeffer, Limettensaft und -schalenabrieb und
Balsamicoessig.

Man schmeckt den Vanillezucker gut heraus, er gibt der Sauce
den gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich
kein richtiger Pfeffer ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette und den
Balsamicoessig hinzu.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die kleingeschnittene Leber zum Schluss nur kurz — also wenige
Minuten — mitgaren, denn ansonsten wird sie durch langes Garen
zu hart und fest.

Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis
dazu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber
= 2 Schalotten

= 4 Lauchzwiebeln

= 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
=1 Bio-Limette (Saft und Abrieb)
=4 EL Vanillezucker
=4 EL Balsamicoessig
= Salz

= 0livenodl

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.



Sehr lecker und schlotzig
Zubereitung:

Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden. Lebern grob zerkleinern. Tomaten vierteln.
Jeweils in in eine Schale geben.

Schale der Limette auf einer feinen Kichenreibe in eine Schale
abreiben. Limette auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Szechuanpfeffer in einem Morser fein morsern.

Reis in einen Topf geben, die dreifache Menge Wasser
dazugeben, leicht salzen und bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen. Zucker dazugeben. Mit
dem Essig abloschen. Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben
und einige Minuten andunsten. Tomaten dazugeben und einige
weitere Minuten garen. Mit Szechuanpfeffer und dem Saft und
Abrieb der Limette wilrzen. Salzen. Zugedeckt bei geringer



Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen. Alles
vermischen. Sauce abschmecken.

Reis auf zweli tiefe Teller verteilen. Lebern mit dem Gemise
und der Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Schweineleber mit
Kartoffelstampf

Essen Sie gerne Innereien? Ich kann Sie nur ermutigen, dies
einmal wieder zu tun. Und vorher beili einem Supermarkt Ihrer
Wahl, der diverse Innereien im Sortiment hat, schon einkaufen
und shoppen zu gehen.

Ich hatte frische Schweineleber gekauft. Rinderleber ware mir
lieber gewesen, schon kraftig und wirzig. Aber eine schone
Schweineleber tut es auch. Und sie mundet auch wirklich
vorzuglich.

Ich habe die Scheibe Schweineleber auf jeder Seite beil
mehrmaligem Wenden insgesamt jeweils 4 Minuten gebraten. Die
Bratdauer hangt natirlich von der Dicke der Scheibe ab. Eine
dinne Scheibe Leber benotigt keine 2 Minuten auf jeder Seite.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/21/schweineleber-mit-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/21/schweineleber-mit-kartoffelstampf/

Sehr leckere Schweineleber

Mir ist es aber auf diese Weise gelungen, die Schweineleber
schon medium zu braten, sie ist innen noch schon rosé. Ware
sie rare gewesen, hatte es mich auch nicht gestort. Ich mache
auch bei Innereien vor Rohem nicht Halt. Sie finden daher auch
ein Rezept zu einer rohen Kalbsleber in meinem Foodblog, ein
Gericht, das mir eine Foodblogger-Kollegin aus Miunchen
warmstens empfohlen hat.

Nun, zu dieser leckeren Schweineleber passen immer Kartoffeln.
Als Salzkartoffeln gegart, als Bratkartoffeln gebraten oder
als Kartoffelstamp oder -puree. Ich habe die drittgenannte
Variante gewahlt.

Der Stampf bekommt natirlich eine kraftige Wirze mit Salz,
schwarzem Pfeffer und einer Prise Zucker. Eine gute Portion
Muskatnuss darf nicht fehlen. Und dann kommt eine wirklich
grolle Portion Butter hinzu, die den Stampf geschmeidig und
schmackhaft macht.

Ich kann Sie nur ermuntern, das Gericht zuzubereiten. Es war



wirklich sehr lecker!

Fir 2 Personen:

= 600 g Schweineleber (2 Scheiben a 300 g)
=12 mittelgroBe Kartoffeln

= Butter

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

» Krauterbutter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 23 Min.

Kartoffeln schalen und in einem Topf mit kochendem Wasser 15
Minuten garen. Kochwasser abschutten. Eine sehr groBe Portion
Butter dazugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer, einer Prise
Zucker und etwas Muskatnuss wurzen. Kartoffeln mit dem
Stampfgerat zerstampfen, alles gut vermischen und abschmecken.
Zur Seite stellen und warmhalten.

Schweineleberscheiben auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Scheiben darin unter
mehrmaligem Wenden je nach Dicke der Scheiben insgesamt 4
Minuten pro Seite anbraten.

Stampf auf zwei Teller verteilen. Jeweils eine Scheibe
Schweineleber dazugeben. Jede Scheibe mit 2 Stucken
Krauterbutter garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



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!



Kartoffel-Leber-Eintopf

Mit Kartoffeln lassen sich schmackhafte Eintopfe zubereiten.
Finden Sie nicht auch? Denn Kartoffeln passen sehr gut zu den
unterschiedlichsten, weiteren Zutaten in einem Eintopf.

Mit sehr leckerer Fleischbruhe

Bei diesem Rezept missen Sie zu den zwei im Titel genannten
Zutaten eigentlich nur noch einige frische Lauchzwiebeln
dazugeben. Das ist im Prinzip alles.

Ach ja, Fleischbrihe gehort noch dazu. Am besten aus eigener
Herstellung, die sie portionsweise flur solche Eintdpfe
eingefroren haben.

Noch ein paar Gewurze. Und etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie zum Garnieren. Fertig ist ein wirklich exzellenter,
schmackhafter Eintopf.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/22/kartoffel-leber-eintopf/

Fur 2 Personen:

= 700 ml Fleischbruhe

= 200 g Hahnchenlebern

» 2 sehr grolBe Kartoffeln
= 4 Lauchzwiebeln

» Fleischgewlirzsalz

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

» Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 18 Min.
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Schmackhafter Eintopf
Kartoffeln schalen, in kleine Wurfel schneiden und in eine
Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen, grob zerkleinern und ebenfalls in eine
Schale geben.



Lebern zerkleinern und in eine Schale geben. Mit dem
Fleischgewurzsalz wurzen und gut damit vermischen.

Petersilie kleinwiegen.

Fleischbrihe in einem Topf erhitzen und Kartoffelwiurfel darin
15 Minuten garen. Die letzten 3 Minuten die Lauchzwiebeln
hinzugeben und mitgaren. Herdplatte ausschalten, Lebern
hinzugeben, im Eintopf vermischen und zugedeckt nur noch 3
Minuten im siedenden Eintopf ziehen lassen. Eintopf mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und abschmecken.

Eintopf mit dem Schopfloffel auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Thymian-Knoblauch-Leber 1in
Olivenol auf Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/

Mit sehr viel frischem Thymian

Seien Sie ein Sparfuchs und kaufen Sie ab und zu auch einmal
Innereien. Verglichen mit frischem Fleisch fur Braten,
Schnitzel oder Steak kosten Innereien nur einen Bruchteil
dessen, was Sie fur dieses Muskelfleisch bezahlen. Und
Innereien, gut und richtig zubereitet, sind ein wahrer
Hochgenuss. Das kann ich Ihnen nur bestatigen!

Die Lebern fur dieses Gericht bekommen Sie fur schatzungsweise
2 € fur die ganze Packung. Was zahlen Sie stattdessen, wenn
Sie zu 400 g Rinderbraten greifen?

Fir Innereien wie eben auch fur Muskelfleisch gibt es einige
Richtlinien und Ratschlage, wie man sie zubereiten sollte,
damit sie auch lecker geraten und munden. Bei Leber gilt
generell: Nur kurz anbraten, damit sie innen noch rosé und
zart ist. Nichts schmeckt schlechter als eine zu lange und
durchgebratene Leber, die hart und zah ist und an eine
Schuhsole erinnert. Denn Leber ist wie manch andere Innereie
eben Drisengewebe und vertragt langes Braten bei hoher
Temperatur nicht.



Leber passt auch immer gut zu frischen Krautern. In diesem
Fall zu sehr viel frischem Thymian. Und natdrlich zu viel
frischem Knoblauch. Und als Basis fur die Sauce verwenden Sie
ein gutes, italienisches Olivenol. Dann klappt es auch mit dem
Nachbarn! []

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 6 Knoblauchzehen

= 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 17 Min.

Zart und innen rosé gebratene Lebern



Blattchen des Thymians abzupfen und nicht zerkleinert in eine
Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem grofen Messer
flachdriucken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern noch grob zerkleinern und ebenfalls in eine Schale
geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 17 Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit viel Ol in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch kurz andunsten. Thymian dazugeben und kurz
mit andunsten. Dann die Lebern dazugeben und unter Ruhren
einige Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Die Lebern sollen noch rosé sein.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Lebern mit dem Olivenol daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Salbei-Knoblauch-Leber in
Olivenoél auf Spaghetti


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/
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Ein selten gelungenes Innereiengericht
Leber, Knoblauch und Salbei passen immer gut zusammen. Finden
Sie nicht auch? In diesem Fall sind es Hahnchenlebern. Es ist
erstaunlich, was man mit diesem Produkt, zu dem viele Menschen
eher ,Baahhh” sagen, es eher als Abfallprodukt einstufen und
sagen, es konne nur als Tierfutter Verwendung finden, alles
zubereiten kann.

Dieses Gericht ist echt exzellent und schmeckt wunderbar. Ich
bin selbst erstaunt, wie frisch und lecker es schmeckt.

Verwenden Sie beim Salbei, wenn Sie kleine Blatter gekauft
haben, das ganze Blatt. Wenn es jedoch groRe Blatter, etwa 6-8
cm groll, sind, dann durfen Sie diese quer dritteln. Zum
frischen Knoblauch muss ich nichts sagen. Und beim 01
verwenden Sie bitte ein gutes, italienisches 0Olivenol, denn es
dient schlielflich als Sauce.

Und die Hahnchenlebern, vor dem Garen noch ein wenig
kleingeschnitten, dirfen Sie wirklich nur einige Minuten unter
Riuhren in der Pfanne braten. Nichts schmeckt schlechter als zu



lange gegarte Leber, die zah, hart und ungenieBbar ist.

Fliir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern

» 60 g frischer Salbei (4 Packungen a 15 g)
= 8 Knoblauchzehen

» gutes, italienisches 0livendl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit viel frischem Salbei

Salbei nutzen. Bei kleinem Salbei das ganze Blatt verwenden
und die Stiele entfernen. Bei groBem Salbei die Stiele
entfernen und die Blatter quer dritteln. In eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groflen Messer



flachdricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.
Lebern etwas zerkleinern. Ebenfalls in eine Schale geben.

Spaghetti in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit eine groRe Portion Ol in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andinsten. Salbei
dazugeben und ebenfalls kurz andunsten. Dann die Lebern
dazugeben. Unter RUhren nur einige Minuten mit anbraten, sie
missen innen noch rosé und saftig sein. Kraftig mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Lebern mit dem Olivenol daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghetti mit Hahnchenlebern,
Basilikum und Knoblauch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/06/spaghetti-mit-haehnchenlebern-basilikum-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/06/spaghetti-mit-haehnchenlebern-basilikum-und-knoblauch/

Wirzig und lecker

Wenn Sie Innereien mogen, sollten Sie dieses Gericht einmal
zubereiten. Die meisten Discounter und Supermarkte haben ab
und zu auch Innereien von Hahnchen in ihrem Sortiment. Also
Herz, Leber und Magen. Meistens sind es Packungen von 400 g
Gewicht, also genau geeignet fur 2 Personen. Am besten kaufen
Sie dann alle drei Innereien flur zukunftige Zubereitungen,
denn diese Packungen lassen sich auch gut einfrieren und
spater verwenden.

Leber darf man ja nie zu lang braten, sonst wird sie fest und
hart und schmeckt nicht mehr. Daher bereiten Sie zuerst die
Pasta zu, bevor Sie dann in den letzten Minuten der Garzeit
der Pasta die Lebern anbraten.

Das Gericht kommt mit wenigen Zutaten aus. Lebern, Knoblauch,
Basilikum. Die Zutaten ziehen beim Anbraten auch etwas
Flissigkeit. Aber fur die Sauce sorgt auch eine grofle Portion
Olivenol.

Alles in allem wenige Zutaten, kurze Zubereitungszeit und ein



hoher Genuss. Probieren Sie es aus!

Fliir 2 Personen:

= 375 g Spaghetti
= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
=1 Topf Basilikum
» 6 Knoblauchzehen
= Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min.

| Garzeit 11 Min.

Wenige Zutaten,
Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Blatter des Basilikum abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.



Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu eine groBe Portion Ol in einem kleinen Topf
erhitzen und Knoblauch kurz darin anbraten. Lebern dazugeben
und ebenfalls kurz mit anbraten. Dann den Basilikum dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut
vermischen.

Kochwasser der Spaghetti abschutten. Spaghetti auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Lebern mit der Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Innereieneintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/05/innereieneintopf/

Leckerer Eintopf mit Innereien

Sind Sie Innereienliebhaber? 0Oder gehoren Sie eher zu den
Menschen, die Innereien ein wenig zwiespaltig gegenuber
stehen? Oder gar zu der Gruppe von Menschen, die sich zu einem
,Baaaah!"“ durchringen und bei denen keine einzige Scheibe
gebratene Leber auf den Teller und Kiuchentisch kommt?

Ich rechne Sie einmal zur ersten Gruppe von Menschen, die
Innereien sehr viel abgewinnen konnen. Da stehen Sie einem
solchen Gericht fur einen Eintopf aus verschiedenen Innereien
doch sehr offen gegenuber, nicht wahr?

Gerade Innereien wie Leber oder Niere soll man eigentlich
nicht zu fest anbraten, da sie sonst sehr fest und zah werden.
Aber in einem Gemusefond in einem Eintopf, in dem man sie
einige Stunden lang gart, konnen auch diese Innereien nichts
anderes machen, als durch das lange Garen schdn weich und zart
gekocht zu werden.

In diesen Eintopf kommen die gangigsten Innereien, die in
einem gut sortierten Supermarkt zu bekommen sind: Herz, Leber,



Niere und Pansen.

Fir die Bruhe wird ein selbst zubereiteter Gemusefond
verwendet, der gewurzt nach dem langen Garen hervorragend
schmeckt.

Als Beilage kommt noch etwas Gemuse in den Eintopf. Als da
waren einige Kartoffeln und auch einige Wurzeln. Damit diese
aber noch einen gewissen Biss haben, gare ich sie nicht die
komplette Garzeit mit, sie waren dadurch weich und verkocht.
Sie kommen einfach geschalt und in grobe Stucke geschnitten 15
Minuten vor Ende der Garzeit in den Eintopf und sind dann a
point gegart.

Fur 2 Personen:

= 200 g Rinderherz

= 200 g Rinderleber

= 200 g Pansen (vorgegart)
= 200 g Schweineniere

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Gemusefond

= ein Stuck frischer Ingwer
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 8 kleine Kartoffeln

=6 Wurzeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/22/consomme-double/

Wirzige Gemusebruhe
Kartoffeln und Wurzeln putzen, schalen und grob zerkleinern.
In eine Schale geben und beiseite stellen.

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.

Innereien in kleine Stucke schneiden und in Schalen geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
glasig dinsten. Dann die Innereien dazugeben und kraftig mit
anbraten.

Ingwer auf der Kichenreibe fein in den Eintopf hineinreiben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Mit dem
Gemusefond abldschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden koécheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Kartoffeln und Wurzeln dazugeben
und 15 Minuten mitgaren.



Eintopf abschmecken. Auf zwei tiefe Suppenteller verteilen.

Den Eintopf mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Innereiengulasch mit
Speckknodeln

Im Saucenspiegel

Sind Sie Innereienliebhaber? 0Oder gehdéren Sie eher zu den
Menschen, die Innereien ein wenig zwiespaltig gegenuber
stehen? Oder gar zu der Gruppe von Menschen, die sich zu einem
,Baaaah!"“ durchringen und bei denen keine einzige Scheibe
gebratene Leber auf den Teller und Kuchentisch kommt?


https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/01/innereiengulasch-mit-speckknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/06/01/innereiengulasch-mit-speckknoedeln/

Ich rechne Sie einmal zur ersten Gruppe von Menschen, die
Innereien sehr viel abgewinnen konnen. Da stehen Sie einem
solchen Gericht flur ein Gulasch aus Innereien doch sehr offen
gegenlber, nicht wahr?

Gerade Innereien wie Leber oder Niere soll man eigentlich
nicht zu fest anbraten, da sie sonst sehr fest und zah werden.
Aber in einem Gemusefond in einem Gulasch, in dem man sie
einige Stunden lang gart, koénnen auch diese Innereien nichts
anderes machen, als durch das lange Garen schdn weich und zart
gekocht zu werden.

In dieses Gulasch kommen die gangigsten Innereien, die 1in
einem gut sortierten Supermarkt zu bekommen sind: Herz, Leber,
Niere und Pansen.

Fir die Sauce wird ein selbst zubereiteter Gemusefond
verwendet, der gewurzt nach dem langen Garen hervorragend
schmeckt.

Als Beilage fungieren Speckknodel. Naturlich auch selbst
zubereitet und portionsweise eingefroren. Leider haben selbst
zubereitete Knodel manchmal auch die Eigenart, nach dem
Auftauen und dem Erhitzen im nur noch siedenden Wasser doch
ein wenig an Bindung zu verlieren und ein wenig auseinander zu
fallen. Deswegen sehen sie auf den Foodfotos nicht so ganz
kompakt aus.

Fur 2 Personen:

= 200 g Rinderherz

= 200 g Rinderleber

= 200 g Pansen (vorgegart)
= 200 g Schweineniere

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 500 ml Gemusefond



https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/22/consomme-double/

= ein Stuck frischer Ingwer
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Petersilie

= 6 Speckknddel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 3 Stdn.
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Mit selbst zubereiteten Speckknddeln
Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Innereien in kleine Stucke schneiden und in Schalen geben.

01 in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
glasig dinsten. Dann die Innereien dazugeben und kraftig mit
anbraten.

Ingwer auf der Kichenreibe fein in das Gulasch hineinreiben.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/30/speck-petersilien-knoedel/

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Mit dem
Gemusefond abloschen.

Zugedeckt bei geringer Temperatur drei Stunden kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die aufgetauten Speckknddel in einem
Topf mit nur noch siedendem Wasser 10 Minuten erhitzen.

Sauce des Gulasch abschmecken.
Jeweils drei Speckknodel auf einen Teller geben.
Innereien aus dem Gulasch mit dem Schopfloffel daneben geben.

GrolBzugig von der Sauce uber Knddel und Gulasch geben, damit
sich ein Saucenspiegel bildet.

Das Gulasch mit etwas frischer, kleingeschnittener Petersilie
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Bowl mit Leber, Gemiise und
Glasnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/01/bowl-mit-leber-gemuese-und-glasnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/01/bowl-mit-leber-gemuese-und-glasnudeln/

Mit leckerer Rinderleber

Sie essen gerne asiatisch? Und auch die bekannten Bowls, die
einer Suppe gleichen? Und meistens mit Mienudeln oder
Glasnudeln zubereitet werden? Dieses Rezept ist zwar
eigentlich selbst erfunden. Aber die Bowl schmeckt sehr gut.
Kommen doch nur frische Zutaten hinein.

Da ist die frische Rinderleber. Zuckerschoten. Und Pak Choi,
ein asiatisches Gemlse, das ja bei uns immer mehr bekannt
wird.

Und eine Bowl soll natirlich auch eine gute Bruhe bekommen,
fur die ich selbst zubereitete, portionsweise eingefrorene
Gemusebrihe verwende.

Fischsauce, anstelle von Salz, wie man es beili asiatischen
Gerichten immer macht.

Und last but not least naturlich eine Portion Glasnudeln, die
nur wenige Minuten in siedendem Wasser garen muss, damit sie
gar 1ist.



Fur 2 Personen:

= 2 Scheiben Rinderleber (a etwa 200 g)
= 20 Zuckerschoten

» einige Blotter Pak Choi

= eine Portion Glasnudeln

= 600 ml Gemusebruhe

 Fischsauce

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schone Bowl mit Glasnudeln
Leber in kurze, schmale Steifen schneiden. In eine Schale
geben.

Zuckerschoten und Pak Choi putzen. Zuckerschoten quer
halbieren. Blatter des Pak Choi quer in schmale Streifen
schneiden. Beides in eine Schale geben.

Glasnudeln in nur noch siedendem Wasser einige Minuten



einweichen und garen.

Ol in einem Wok erhitzen. Leber darin einige Minuten
pfannenruhren. Bruhe zu der Leber geben und erhitzen. Mit der
Fischsauce wilrzen und Bruhe abschmecken.

Glasnudeln in zweil Bowls geben.
Gemuse daruber verteilen.

Leber mit der heillen Bruhe Uber Nudeln und Gemise geben und
einige Minuten ziehen lassen, damit das Gemuse noch etwas
durchgart.

Servieren. Guten Appetit!



