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!



Schweinelungen-Ragout in
WeiRweiln-Sauce mit
Hornchennudeln

Viele Menschen denken, dass man das nicht machen kann, dass
das nicht geht, ein Innereien-Gericht zuzubereiten. Innereien
seien Abfallprodukte. Das ist leider falsch. Innereien sind
lecker und schmackhaft. Sie sind nahrstoff- und vitaminreich.
Und sie sind obendrein noch sehr preiswert.

Hier bereite ich ein Schweinelungen-Ragout zu.

Dazu bereite ich ein SofBchen aus trockenem WeiBwein zu. Ich
wirze die Sauce nur mit suBem Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer.

Und lasse das Ragout eine Stunde zugedeckt bei geringer
Temperatur schmoren.

Die Lunge ist danach sehr weich und zart und schmeckt einfach
hervorragend.

Dazu gibt es als Beilage HOornchennudeln.

[amd-zlrecipe-recipe:228]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/21/schweinelungen-ragout-in-weisswein-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/21/schweinelungen-ragout-in-weisswein-sauce-mit-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/21/schweinelungen-ragout-in-weisswein-sauce-mit-hoernchennudeln/

Saueres Lingerl mit frischen
Gnocchi

Ich hatte noch Schweineherz und -lunge vorratig. Und da das
zubereitete saure Lungerl vor einiger Zeit sehr gut gelungen
ist und geschmeckt hat, habe ich es einfach nochmals
zubereitet.

Diesmal habe ich frische Gnocchi als Beilage gewahlt. Die
Gnocchi sind aus der Pasta-Fabrik in der Nahe meines
Wohnortes. Sie gelingen sehr gut und sind sehr zart und
schmackhaft. Wirklich sehr lecker.

Ein sehr leckeres Innereien-Gericht

Saueres Lungerl mit
Bandnudeln

Da ich von meiner letzten Bestellung bei meinem Online-
Schlachter Schweineherz und -lunge vorratig hatte, kann ich
nun endlich wieder eines meiner Lieblings-Innereien-Gerichte
zubereiten, und zwar saures Lungerl. Diese Gericht gelingt
sehr gut und das Lungerl und die Sauce ist sehr schmackhaft.

Herz und Lunge werden kleingeschnitten und Uber Nach in einer
schmackhaften Marinade mariniert.

Am darauffolgenden Tag kann man sie zubereiten und mit
Sardellen, Zitronenzesten und Schmand eine leckere Sauce
zubereiten. Die Marinade wird naturlich auch noch
weiterverwertet und fur die Sauce verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/28/saueres-luengerl-mit-frischen-gnocchi/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/27/saueres-luengerl-mit-bandnudeln/

Dazu gibt es als Beilage einfach leckere Bandnudeln.

Wer gute und leckere Innereien essen will, sollte tatsachlich
einmal dieses Gericht zubereiten.

[amd-zlrecipe-recipe:165]

Erneut ,Woche der Innereien”

r

Kommende Woche ist wieder einmal eine ,Woche der Innereien”.

Ich habe bei meiner Lieblings-Online-Schlachterei Bobel wieder
einmal eine Bestellung getatigt.

Es wird Gerichte mit Herz, Lunge, Leber, Niere, Pansen, Hirn
und Hoden geben.

Ich freue mich schon sehr darauf. Ich freue mich auch darauf,
die ersten Videos bei der Zubereitung von Innereien zu drehen
und hoffentlich einem breiteren Publikum zuganglich zu machen
— auch auf YouTube und Vimeo.

Und ich freue mich schon jetzt auf ein Pasta-Gericht mit in
Butter gebratenem Pansen. Dafur lasse ich jedes Steak stehen.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/07/erneut-woche-der-innereien/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/06/img_0465.gif
http://www.umdiewurst.de

Fotos ©: Schlachterei Bobel

Saueres Lungerl mit
Tortiglioni

Leckeres Lungerl

Weil das Lungerl so lecker war und es noch einiges davon ubrig
geblieben ist, gibt es diesmal das Lungerl mit Pasta.

Zutaten fir 2 Personen:

= Rezept fir Ldngerl

= 250 g Tortiglioni
Zubereitungszeit: Pasta 12 Min.
Lingerln nach Rezept zubereiten.

Pasta nach Anleitung zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/saueres-luengerl-mit-tortiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, grofzigig Lungerl mit
viel Sauce dariuber geben und alternativ mit kleingwiegter
Petersilie oder frisch geriebenem Parmesan garnieren.
Servieren.

Saueres Lungerl mit
Semmelknodel
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Leckeres Innereien-Ragout

Jetzt kann ich endlich einmal ein richtiges Lungerl
zubereiten, aus Schweinelunge und Schweineherz. Bisher hatte
ich nur Lunge vorratig, Herz fehlte mir. Dies habe ich jetzt
nachgeholt und besorgt.

Die Semmelknodel bereite ich frisch zu. Und um den
Semmelknodel mehr Geschmack zu geben, lasse ich sie nicht in
Wasser, sondern in Gemusefond sieden. Und ich bereite gleich
eine grollere Menge zu, da man Semmelknodel gut einfrieren kann


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/25/saueres-luengerl-mit-semmelknoedel/

fur weitere Zubereitungen. Die Semmelknodel gelingen wirklich
sehr gut und sind sehr schmackhaft.

Die Sauce ist eine Mehlschwitze, verfeinert mit etwas Schmand.
Man kann auch Sahne hinzugeben. Die Zitronenschale verleiht
der Sauce eine fruchtige Note. Und es wird ein aromatische,
dunkle, sehr schmackhafte Sauce.

Alles in allem ist es ein sehr rundes, schmackhaftes Ragout,
bei dem die ,Innereien” gar nicht so sehr herausschmecken. Ich
denke, ich werde es jetzt neben gebratenem Pansen und
gebratener Leber zu meinem Lieblings-Innereien-Gericht zahlen.

Zutaten fir 2 Personen:

= 200 g Schweineherz
= 100 g Schweinelunge

Flur die Marinade:

= 5 Wacholderbeeren
= 2 Gewurznelken

=5 Pimentkorner

=1 Lorbeerblatt

=4 EL Rotwein-Essig
= 250 ml Fleischfond

Fur die Knodel (etwa 8-10 Stiuck):

= 1 Baguette (vertrocknet)
= 500 ml Milch

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 1/2 StrauB Petersilie
=4 Eier

= 6—10 EL Semmelbrosel

= Muskat

= Salz



= Pfeffer
=2 1 Gemusefond

Fur die Sauce

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= Butter

= 2 EL Mehl

=1 Bio-Zitrone (Schale)
= 4-5 Sardellen (Glas)
=1 EL Schmand

= Salz

= Pfeffer

= Petersilie

Zubereitungszeit: Marinierzeit 1 Tag | Einweichzeit 3—4 Stdn.
| Garzeit 30 Min.

Flir die Innereien:

Herz von Fett befreien. Bei der Lunge groBe BlutgefaBe
entfernen. Herz und Lunge in 1 cm dunne Scheiben schneiden.
Dann in feine Streifen schneiden.

Wacholderbeeren und Piment zerdrucken. Wacholderbeeren,
Piment, Nelken und Lorbeerblatt in ein Gewlrzsackchen geben.
Fond in einen Topf geben. Essig dazugeben. Gewlrzsackchen
hinzugeben. Topf auf einer Herdplatte erhitzen und einmal
aufkochen. Herz und Lunge in den Topf geben, gut vermischen
und Uber Nacht im Kuhlschrank marinieren.

Flir die Knodel:

Baguette in kleine Wurfel zerteilen und in eine Schussel
geben. Milch dazugeben, mit der Hand alles gut vermischen und
zerdrucken und 2-3 Stunden ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter



in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dinsten. Zu den Baguettewlrfeln geben.

Petersilie kleinwiegen. Ebenfalls zu den Baguettewlrfel geben.
Eier aufschlagen und in die Schussel geben.

Je nach Festigkeit der Knodelmasse Semmebrdsel dazugeben. Gut
vermischen und nochmals eine Stunde quellen lassen.

Fond in einem Topf erhitzen. Mit der Hand Knodel aus der
Knodelmasse formen, in den nur noch siedenden Fond geben und
10—15 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumloffel herausheben.
Sechs Knodel fur dieses Gericht verwenden. Restliche Knodel
abkuhlen lassen, in einen Gefrierbeutel geben und einfrieren.

Fur die Sauce:

Herz und Lunge mit dem Sieb aus der Marinade herausheben.
Gewlrzsackchen entfernen. Marinade aufbewahren.

Schale von der Zitrone abreiben. Sardellenfilets sehr fein
hacken. Petersilie kleinwiegen

Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
anbraten. Herz und Lunge ebenfalls hinzugeben und mit
annraten. Herz, Lunge, Zwiebel und Knoblauch herausnehmen.
Nochmals Butter in den Topf geben. Mehl dazugeben und
anbraten. Das Mehl soll dunkelbraun werden. Mit der Marinade
abldoschen und alles gut verruhren. Zwiebel, Knoblauch, Herz
und Lunge dazugeben. Schmand hinzugeben. Zitronenschale und
Sardellen hinzugeben. Alles verruhren, salzen und pfeffern und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Sauce abschmecken. Knodel nochmals im Fond erhitzen.

Jeweils drei Knodel auf einen Teller geben. Groflziigig von Herz
und Lunge mit der Sauce daruber geben. Mit Petersilie
garnieren. Servieren.



Frittierte Schweinelunge mit
Bratkartoffeln

Schweinelunge kann man, 1in grobe Sticke zerteilt, auch
frittieren. Es ergibt eine sehr krosse und knusprige Innereie.

Da die Lunge ein sehr schwammiges Gewebe ist, schwimmen die
Lungensticke im siedenden Fett oben auf. Man sollte sie also
des oOfteren umrudhren, damit sie von allen Seiten auch
frittiert werden.

Dazu gibt bt es Bratkartoffeln, die ich der Einfachheit halber
auch in der Friteuse zubereite. Ich bereite sie auch mit
Schalen zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/frittierte-schweinelunge-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/26/frittierte-schweinelunge-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0241.jpg

= ein groBes Stuck Schweinelunge (etwa 350 g)
= 4 grolle Bio-Kartoffeln

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Schweinelunge in grobe Stlcke zerteilen.

Bratkartoffeln quer in dunne Scheiben schneiden.

Schweinlungenstlicke fur etwa 4 Minten in das siedende Fett
geben. Ab und zu umruhren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier
geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffer. Auf zwei
Teller verteilen. Warmhalten

Kartoffelscheiben in das siedende Fett geben und ebenfalls
etwa 4 Minuten frittieren. Herausnehmen, ebenfalls auf ein
Kichenpapier geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.
Zu den Lungenstucken geben. Servieren.

Lungenragout mit Penne rigate


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/26/lungenragout-mit-penne-rigate/

Schmackhaftes Lungenragout

Eigentlich wollte ich mit der Schweinelunge ein traditionelles
Liangerl zubereiten. Ein bekanntes und gern gegessenes Gericht
in Bayern und Osterreich. Leider wird fir ein Lingerl aber
nicht nur Lunge verwendet, sondern auch noch Herz. Und das
hatte ich nicht vorratig.

Also bereite ich ein reines Lungenragout zu. Ich verwende dazu
etwa zweli Lungenfligel eines Schweins, das sind etwa 500 ¢
Lunge. Ich sauere die Lunge nach dem Anbraten ein wenig mit
Weillwein und WeiBwein-Essig. Und binde die Sauce mit Mehl und
Sahne. Dazu kommen noch Kapern aus dem Glas.

Die Lunge ist ja an sich ein sehr poroses und schwammiges
Gebilde. Sie ist vom Volumen her recht viel, vom Gewicht her
jedoch recht weng. Am besten entfernt man beim Zuschneiden 1in
grobe Stucke die groBBe Ader (oder Vene?), da diese sehr fest
ist. Die restlichen kleinen Adern oder Venen kann man
belassen, sie werden durch einstiundiges Kocheln gar gekocht.
Beim Zuschneiden, nach dem Anbraten und auch beim weiteren



Kocheln tritt aus der Lunge etwas schaumige Flissigkeit aus.
Diese kann man ruhig ignorieren und die Lunge weiterhin
zubereiten. Die Lungensticke sind nach dem Kocheln auch nicht
mehr so groB und schwammig, sie ziehen sich zusammen und
werden kleiner.

Das Ganze ergibt ein schones Ragout, und die Lunge ist nach
einer Stunde Kocheln auch sehr zart.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g Schweinelunge
= 4 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=6 TL Kapern (Glas)
= 200 ml Soave

= 7-8 EL WeilBwein-Essig
= 200 ml Sahne

= 2 EL Mehl

= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= 250 g Penne rigate
» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.
Lunge gut unter kaltem Wasser waschen.

GroBe Ader der Lunge entfernen. Lunge in grobe Stucke
schneiden und auf einen Teller geben.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Lungenstucke darin Kkross
anbraten. Es sollen sich viele Roststoffe am Topfboden bilden.



Lungenstlicke herausnehmen und auf einen Teller geben.

Noch etwas Butter in den Topf geben. Schalotten, Knoblauch und
Lauchzwiebeln in der Butter anbraten. Mit Mehl bestauben.
Alles ein wenig anbraten lassen. Mit Wein abloschen. Essig
hinzugeben. Sahne dazugeben. Roéststoffe mit dem Kochloffel gut
vom Topfboden 10sen. Kapern hinzugeben. Lungensticke wieder
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wlrzen. Beil
geringer Temperatur zugedeckt 60 Minuten kocheln lassen.
Danach die Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in zweil tiefe Nudelteller geben und groBziugig das Ragout
daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.



