Schweine-Leber mit frischen
Fettuccine

Endlich einmal wieder frische Schweine-Leber.

Schweine-Leber sollte man doch ganz durchgegart essen,
deswegen brate ich sie auf jeder Seite doch drei Minuten kross
an.

Normalerweise wendet man Leber vor dem Braten in Mehl, um sie
knuspriger zu machen.

Ich habe darauf verzichtet, da ich die Gewurze und Roststoffe
in der Pfanne mit einem Schluck Rotwein abldoschen will, um ein
SoRchen fur die Pasta zu bilden.

Als Beilage bereite ich mit der Nudelmaschine frische
Fettuccine zu.

[amd-zlrecipe-recipe:1013]

Gebratene Rinderleber mit
Rosenkohl

Diese Innerei, gewlurzt und mit Mehl bestaubt, in gutem
Olivenol gebraten, schmeckt wirklich exzellent. Da ich sie auf
jeder Seite nur zwei Minuten brate, gelingt sie medium und ist
noch saftig.

Als Beilage wahle ich einfach Rosenkohl, da dieser ja zur Zeit
gerade Saison hat. Gewurzt wird er nur mit etwas Krautersalz.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/20/schweine-leber-mit-frischen-fettuccini/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/20/schweine-leber-mit-frischen-fettuccini/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/14/gebratene-rinderleber-mit-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/14/gebratene-rinderleber-mit-rosenkohl/

[amd-zlrecipe-recipe:890]

Gebratene Schweineleber mit
Calamarati und Conchiglioni

Wie vor kurzem der gebratene Pansen mit gemischter Pasta,
bereite ich nun auf die gleiche Weise Schweineleber zu.

Auch diese gelingt hervorragend. Ich brate die Schweineleber-
Stucke nur einige Minuten in gutem Olivenol an. So bleiben sie
innen saftig und leicht rosé. Sie munden einfach delikat.

Dazu eine Mischung aus Calamarati und Conchiglioni, von denen
ich jeweils einen Rest noch uUbrig hatte.

Ich gebe einfach anstelle einer Sauce etwas gutes Olivendl auf
die Pasta.

[amd-zlrecipe-recipe:876]

Hahnchenlebern mit Mi-Nudeln

Bei der Zubereitung von Leber ist es wichtig, diese nicht zu
lange zu braten. Denn sonst wird sie hart und zah. Sie soll
innen moéglichst noch leicht rosé sein. Aus diesem Grund brate
ich die Hahnchenlebern nur einige Minuten in Butter an.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/02/gebratene-schweineleber-mit-calamarati-und-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/02/gebratene-schweineleber-mit-calamarati-und-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/09/haehnchenlebern-mit-mi-nudeln/

[amd-zlrecipe-recipe:791]

Leber, Chinakohl und Mi-
Nudeln

Ein asiatisches Rezept. Selbst kreiert. Ich weils nicht, ob es
solch ein Gericht auch in einem China-Restaurant gibt.

Es erinnert mich an ein chinesisches, vegetarisches Gericht,
der ich sehr gern esse und das ich das erste Mal vor uber 30
Jahren in einem China-Restaurant in Heidelberg gegessen habe,
wo ich damals lebte. Es besteht nur aus funf Zutaten, wie auch
dieses selbst kreierte Gericht. Und zwar Chinakohl,
chinesische Pilze, Reis und als Wiurze und Sauce dunkle Soja-
und Fisch-Sauce.

Dieses Rezept hier ist ahnlich, ich verwende nur eine
Innereie, also Rinderleber, die ich in kurze Streifen schneide
und vor dem Pfannenruhren 1leicht mehliere fur mehr
Knusprigkeit.

Dazu Chinakohl, dessen Blatter ich quer in dicke Streifen
schneide. Und anstelle von Reis in oben genanntem Rezept Mi-
Nudeln, die ich vor dem Pfannenrihren des Gerichts im Wok nach
Anleitung in siedendem Wasser gare und dann erst zu dem
Gericht im Wok dazugeben.

FUr Wirze und Sauce verwende ich auch dunkle Soja- und Fisch-
Sauce.

Das Gericht schmeckt wirklich sehr gut und ist ausgesprochen
lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/07/leber-chinakohl-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/07/leber-chinakohl-und-mi-nudeln/

[amd-zlrecipe-recipe:531][amd-zlrecipe-recipe:531][amd-
zlrecipe-recipe:531]

Leber-Kiirbis-Teller

Hier habe ich einmal ein neues Gericht kreiert.

Ganz nach dem Motto, dass Herbstzeit Kurbiszeit ist und ich
noch einen Rest eines Butternuss-Kiurbis im Kihlschrank habe.

Ich wollte Schweine-Leber zubereiten. Mit Butternuss-Kurbis.
Und natirlich passend zur Leber Rdéstzwiebeln.

Aber, ich dachte mir, warum, soll man das nicht alles zusammen
in der Friteuse zubereiten und damit eine einfache Zubereitung
haben?

Denn schmackhaft wird das Gericht auf alle Falle.

Dies ist vermutlich das Rezept mit der kirzesten Kochzeit, das
ich bisher in meinem Foodblog veroffentlicht habe.

Damit der Kiurbis bei dieser kurzen Zubereitung auch
durchgegart und kross und knusprig ist, schneide ich ihn in
sehr kleine Wirfel.

Die Schweine-Leber schneide ich in kurze Streifen. Nach 3
Minuten Garzeit in der Friteuse ist die Leber aufen kross und
knusprig, und innen noch weich, wie es eben sein soll.

Fir die ROstzwiebeln verwende ich Schalotten, die ich in Ringe
schneide und in Mehl walze.

[amd-zlrecipe-recipe:470]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/26/leber-kuerbis-teller/

Gebratene Leber auf Schinken-
Bett mit Reils

Ich wollte wursprunglich Leberrollchen, gefillt mit
kleingewlurfeltem, rohem Schinken, zubereiten.

Leider waren die Leberscheiben nicht sehr lang und breit, so
dass ich sie fiur Rollchen hatte verwenden konnen. Sie waren
eher dick und kurz.

Also entschied ich mich, die Leber einfach zu braten. Und zwar
auf einem Bett aus kleingewlrfeltem, rohem Schinken. Dieses
Bett habe ich noch etwas verfeinert mit roten Chili-Schoten
und frischem Rosmarin.

Die Scharfe der Chili-Schoten passt sehr gut zu der Leber und
der wurzigen Sauce.

Das SoBchen bilde ich aus etwas Merlot.

Dazu wahle ich als Beilage Langkorn-Reis.

[amd-zlrecipe-recipe:371]

Leber-Schinken-Ragout in


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/14/gebratene-leber-auf-schinken-bett-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/14/gebratene-leber-auf-schinken-bett-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/

Rotwein-Sauce mit Pasta

Ich bereite ein wilrziges Ragout zu.

Als Hauptzutaten verwende ich Schweineleber und
kleingewurfelten Schinken.

Dazu noch Schalotten und Knoblauch.
Das SoBchen bilde ich aus Merlot und Rotwein-Essig.
Der Rotwein-Essig passt sehr gut zur Leber.

Normalerweise sagt man, man solle Leber nur sehr kurz
anbraten, damit sie innen noch rosé ist. Und dass zu lang
gebratene Leber trocken wird und nicht mehr schmeckt. Nun,
hier brate ich die Leber ja nicht nur an. Sondern schmore sie
dann etwa 45 Minuten in Flussigkeit. Sie ist danach sehr zart
und schmeckt kostlich.

Als Beilage wahle ich eine Pasta, die ich gerade vorratig
habe.

[amd-zlrecipe-recipe:363]

Leber-Topf

Bei diesem Gericht habe ich einfach einmal frei und kreativ
ein Gericht zusammengestellt, mit Zutaten, bei denen ich der
Meinung bin, dass Sie gut zusammenpassen.

Man konnte das Gericht auch einen Eintopf nennen.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/02/leber-schinken-ragout-in-rotwein-sauce-mit-pasta/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/20/leber-topf/

Leber und Schinken brate ich in der Pfanne kross an.
Bohnen und Pasta gare ich in Gemusefond.

Den Fond verfeinere ich mit etwas Sahne.

[amd-zlrecipe-recipe:353]

Innereien-Pasta-Pfanne

Dieses Mal bereite ich ein Innereien-Gericht zu, fur das 1ich
drei Innereien verwende. Herz, Leber und Niete.

Ich schneide sie klein und brate sie in Butter an.

Das Herz ist festes Muskelgewebe, die Leber und Niere jedoch
Driusengewebe. Ich brate daher das Herz zuerst und ein wenig
langer an, die Leber und Niere jedoch etwas kurzer.

Dazu kommen noch eine Zwiebel und Knoblauch.
Und gestuckelte Tomaten aus der Dose, Champignons und Pasta.

Ich wirze mit sullem Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker. Und kleingewiegten Krautern wie Rosmarin, Salbei
und Thymian.

Ein kleines SoRchen bilde ich mit einem Schuss Merlot.

Das Ganze ergibt ein sehr leckeres und schmackhaftes Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:321]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/03/13/innereien-pasta-pfanne/

Herzpuree-Suppe

Da mir die vor kurzem zubereitete Leberplree-Suppe sehr gut
geschmeckt hat, dachte ich mir, warum diese Suppe nicht auch
mit einer anderen Innerei variieren?

Also wahlte ich Rinderherz. Auch damit kann man eine sehr
schmackhafte und cremige Suppe zubereiten.

Hauptzutaten sind Rinderherz und Wurzeln. Anstelle einer
Pastinake verwende ich eine Lauchzwiebel.

Verfeinert wird die Suppe mit Sahne, Rotwein, Rotwein-Essig,
Zitronenschalen-Abrieb und Zitronensaft. Vor dem Servieren
wird sie noch mit Eigelb legiert.

Als Bindung der Suppe fungiert Tomatenmark.

[amd-zlrecipe-recipe:290]

Leberpuree-Suppe

Wie so oft war ich auf der Suche nach neuen Rezepten und
stoberte gestern Nacht ein wenig im Internet. SchlieBlich
stielf ich in einem Wiener Kochbuch auf eine Leberplree-Suppe.
Aber auch in Deutschland ist die cremige Suppe eine
Spezialitat, wobei natlrlich gerade in Bayern die Leberknoddel-
Suppe eine Vormachtstellung innehat.



https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/26/herzpueree-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/23/leberpueree-suppe/
https://wien-vienna.at/kulinarik/essen-trinken/wiener-kueche-rezepte-anno-1926-2/

Doch jetzt zur Leberpluree-Suppe. Sie besteht hauptsachlich aus
Rinderleber und Wurzeln. Verfeinert wird die Suppe mit Sahne
und Rotwein und vor dem Servieren wird sie noch mit einem
Eigelb legiert.

Bei meiner Recherche fielen mir zudem noch andere Gerichte aus
verschiedenen Landern ins Auge. Die zahlreichen Rezepte fur
Tapas aus Spanien und Flammkuchen aus Frankreich lieBen mich
gleich von meinem nachsten Urlaub traumen.

Da ihr bestimmt als Feinschmecker auf meine Seite gekommen
seid, wollt ihr auch im Urlaub nicht auf leckeres Essen
verzichten — denn ich bin genauso. Ich war nun sowieso schon
in Urlaubsstimmung und suchte nach Hotels fur Gourmets mit
besonderer Kiche. Dabei fand ich die Seite Nix-wie-weg. Deren
Urlaubsberater haben fur uns dort die besten Hotels mit
exzellenten Gourmetrestaurants und berihmten Starkochen
aufgelistet. Langweilige, eintonige Buffets findet ihr hier
garantiert nicht. Hier die Liste zu den Feinschmeckerhotels
von Nix-wie-weg.

[amd-zlrecipe-recipe:285]

Rinderleber in Rotwein-Sauce
mit Krauter-Reils

Einfach zwei Scheiben Rinderleber, gewlrzt und bemehlt, in
Butter gebraten.

Ich gebe den Leberscheiben auf jeder Seite etwa 2-3 Minuten,
dann sind sie durchgegart, aber innen noch rosé.


https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64
https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/13/rinderleber-in-rotwein-sauce-mit-kraeuter-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/13/rinderleber-in-rotwein-sauce-mit-kraeuter-reis/

Dazu ein kleines Rotwein-Sof8chen. Die Sauce hat den Vorteil,
dass sie durch das Mehl, in dem ich die Leberscheiben wende
und das sich in der Pfanne befindet, gleichzeitig auch ein
wenig eindickt.

Als Beilage wahle ich Krauter-Reis, den ich mit Basmati-Reis
und frischen Krautern wie Thymian, Salbei und Rosmarin
zubereite.

[amd-zlrecipe-recipe:284]

Gerostete Leber mit
Salzkartoffeln

Auch dieses Rezept habe ich aus dem Innereien-Kochbuch von
Reinhard Dippelreither.

Es besteht aus Rinderleber, zusammen mit Schalotten und
Lauchzwiebeln, die in der Pfanne gerodstet werden.

Im Original wird mit Fond abgeldéscht. Ich habe jedoch Rotwein
verwendet, weil ich der Meinung bin, dass er besser dazu
passt.

Dazu gibt es als Beilage Salzkartoffeln.

[amd-zlrecipe-recipe:261]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/03/geroestete-leber-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/03/geroestete-leber-mit-salzkartoffeln/

Leber-Ragout in Rotwein-Sauce
mit Basmatireis

Ein feines Ragout. Mit Schweineleber.

Dazu roter Spitzpaprika, Schalotten, Knoblauch, Lauchzwiebeln
und braunen Champignons.

Kurz in Butter gebraten, dann mit einem trockenen Rotwein
abgeldscht.

Gewlrzt nur mit Salz und Pfeffer.

Dazu als Beilage Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:222]

Schweineleber mit
Rostzwiebeln und
Kartoffelstampf

Ein klassisches Essen.

Ich habe vier dunne Schweineleberscheiben vorratig. Diese
wlrze ich mit Salz und Pfeffer und mehliere sie.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/leber-ragout-in-rotwein-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/12/leber-ragout-in-rotwein-sauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/30/schweineleber-mit-roestzwiebeln-und-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/30/schweineleber-mit-roestzwiebeln-und-kartoffelstampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/30/schweineleber-mit-roestzwiebeln-und-kartoffelstampf/

Die in Ringe geschnittenen Schalotten mehliere ich ebenfalls.

Kartoffelstampf bereite ich aus gekochten Kartoffeln zu mit
etwas Milch und etwas Wurze wie Muskat, Salz und Pfeffer.
Dieses Mal gebe ich die gekochten Kartoffeln nicht in eine
Rihrschiussel und bereite mit dem Plrierstab Kartoffelpuree zu,
sondern zerstampfe sie nur grob zu Kartoffelstampf.

[amd-zlrecipe-recipe:209]



