,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
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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.

Ochsenziemer-Ragout mit
Tomaten und Bandnudeln

Sie wissen, was ein Ochsenziemer ist? Es ist der Penis eines
Ochsens. Und er ist etwa einen halben Meter lang. GroRere
Tiere, groBere Geschlechtsteile. Sie fragen sich, warum in
aller Welt man so etwas zubereiten sollte? Es folgt zumindest
einmal dem nachhaltigen und somit odkologischen Prinzip, von
einem Tier moglichst alles zuzubereiten und moglichst alles zu
essen. Damit auch das ganze Tier verwertet wird. Und nicht nur
das Filetsteak und das Rumpsteak. Das ist meines Erachtens ein
wichtiges und sehr 10bliches Prinzip, dem ich in bestimmten
Abstanden auch gerne folge und Ungewohntes koche.
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Leckeres Ragout
Ein Ochsenziemer ist aber so mit die harteste und festeste

Zutat, die ich in der Kiuche kennen. Vermutlich kommen nur
Innereien oder Fleisch ihm gleich, wenn sie festen und harten
Knorpel enthalten. Wie zum Beispiel Schweineohren, -fuRe oder
-schwanze.

Aber man kann einen Ochsenziemer selbst mit einem grofSen,
guten und sehr breiten Kichenmesser eines
Traditionsherstellers fast nicht schneiden. Und ich habe
wirklich das beste und scharfste Messer in meiner Kuche
genommen, das ich zur Verflgung habe.

Langs den Ochsenziemer zu zerteilen, dann nochmals vierteln
und dann quer kleinschneiden, um kleine Teile flir ein Ragout
zu bekommen, fiel weg.

Ich habe schlieBlich den Ochsenziemer quer in dinne Scheiben
geschnitten. Und diese dann nochmals jeweils in eine halbe
Scheibe zerteilt. Das war dann klein genug.



Aber auch ein Ochsenziemer kann einem vierstundigen Schmoren
nichts entgegensetzen, da hat auch er keine Chance. Nach dem
Schmoren sind die Ochsenziemerstucke weich und schmackhaft,
haben aber eine gallertartige Konsistenz. Zumindest ist aber
das Ragout lecker und man kann die Innereiensticke leicht
verspeisen.

Auf dem obigen Foto sehen Sie eine schmale Scheibe eines
Ochsenziemers, also ein Querschnitt durch das beste Stuck
eines Ochsen. Oben sehen Sie die Harnrdhre. Darunter in einem
weiRen Kreis der Schwellkorper. Und darin notwendigerweise
hier ein Blutgefal, es kdonnen aber auch einmal zwei Blutgefale
sein. Und wie ich oben erwahnte, das ist sehr schwer zu
schneiden.

Zum Ragout kommt noch etwas Gemuse. Und zwar Zwiebeln,
Lauchzwiebeln und Knoblauch. Dann viele Minirispentomaten, die
dem Ragout Flussigkeit fiur die Sauce liefern und es etwas
tomatig machen.



Und die Sattigungsbeilage sind deutsche Bandnudeln.

Fliir 2 Personen:

=1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 10 Minirispentomaten

= 500 ml Gemiusefond

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

» scharfes Paprikapulver
= 350 g Bandnudeln

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min.

Mit schonen Bandnudeln

| Garzeit 4 Stadn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen. Zwiebeln, Lauchzwiebeln
und Knoblauch kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ochsenziemer mit einem groflen, scharfen Messer quer in dunne
Scheiben schneiden. Diese wiederum in zwei halbe Scheiben
schneiden. In eine Schussel geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Ochsenziemerstiicke darin einige
Minuten fur Roststoffe kross anbraten. Herausnehmen und in die
Schussel zurlckgeben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch in heiBen 01 glasig
dinsten. Ochsenziemerstucke wieder dazugeben. Tomaten im
Ganzen dazugeben. Mit dem Gemusefond abldoschen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wirzen. Alles
vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur vier Stunden
schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Bandnudeln in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Sollten die Tomaten beim Schmoren nicht zerfallen und etwas
verkocht sein, diese mit einem Stampfgerat zerdrucken und mit
der Sauce vermischen. Sauce des Ragouts abschmecken.

Nudeln auf zwei tiefe Teller verteilen.
Ragout mit viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ochsenziemer-Gulasch in
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Senfsauce mit Miinudeln

Auch das dritte Rezept an den Weihnachtstagen ist etwas
Besonderes und AullergewOhnliches. Wie ich es Ihnen angekindigt
habe.

Sehr ungewohnliches, aber schmackhaftes Gulasch
Sie werden jetzt fragen, was ein Ochsenziemer ist.

Lassen wir einmal Wikipedia sprechen: ,Ein Ochsenziemer ist
eine Schlagwaffe, die aus einem gedoOorrten und verdrillten
Stierpenis hergestellt wird. Das Wort ist entlehnt von
franzésisch cimier: ,Schwanz, mannliches Glied, Fleischstiuck
unmittelbar beim Schwanz des Tieres*'.™"
©Jhttps://de.wikipedia.org/wiki/0Ochsenziemer

Uns 1interessiert hier aber nur der letzte Teil der
Beschreibung eines Ochsenziemers. Denn der besagte Schlachter,
von dem ich das Innereienpaket zu Weihnachten bekommen habe,
benennt in seinem Onlineshop, in dem er seine Fleischstucke,
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Innereien und anderes vom Tier anbietet, den Ochsenpenis als
Ochsenziemer. Sie lesen also richtig, es handelt sich somit,
konnte man sagen, um des Ochsens bestes Stuck.

Sie konnen sich sicherlich vorstellen, dass der Ochsenziemer
bei einem Ochsen naturlich andere MaBe und auch eine andere
Struktur hat, als wir es vom Menschen her kennen. Aufgrund der
GroBe, dem Gewicht und der Masse eines 0Ochsen 1ist der
Ochsenziemer lang, seeeeehr lang. Und er ist meines Erachtens
kein Schwellkorper wie beim Mann, sondern er hat eine festere
Struktur. Ich konnte nicht genau erkennen, wie er anatomisch
aufgebaut ist. Ich habe nur a) festgestellt, dass ich mir beim
Zuschneiden mit einem wirklich sehr scharfen, grofen
Fleischmesser fast einen Krampf im rechten Arm geholt hatte,
so fest ist der Ochsenziemer, und b) der Ochsenziemer somit
eine Innereie ist, die man unbedingt lange schmoren muss,
anders 1ist er nicht geniefBbar.

Machen Sie also nicht den gleichen Fehler wie ich, als ich vor
Jahren das erste Mal einen Ochsenziemer zubereiten wollte,
leider aufgrund des Nichtvorhandenseins von Rezepten im
Internet keine Anleitung zur Zubereitung fand und den
Ochsenziemer einfach kurzerhand in der Grillpfanne gegrillt
habe. Ich dachte, es sei eine gute und leckere Idee. Das war
es leider nicht. Das gute Stlick landete danach leider in der
Biotonne.

Ein Ochsenziemer hat ungefahr eine Lange von 50-60 cm und ein
Gewicht von 600-700 g. Sie erkennen an der Masse, dass ein
Ochsenziemer somit genau fur ein Gericht fur zwei Personen
geeignet ist. Und Sie sollten ihn tatsachlich mindestens drei
Stunden schmoren. Eine Stunde reicht da nicht.

Ich gebe zu den Ochsenziemerstiicken, die ich in Ol anbrate, um
Roststoffe zu erhalten, noch Zwiebeln, Lauchzwiebeln,
Knoblauch und Ingwer. Und bilde die Sauce mit einer selbst
hergestellten Gemusebruhe, die ich fur diesen Zweck
portionsweise eingefroren habe. Dann kommt als Besonderheit



Senf und Creme fraiche hinzu. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen Dann Deckel drauf und bei mittlerer
Temperatur drei Stunden schmoren. Das Gemuse verkocht und
schmilzt beim langen Schmoren komplett und macht auf diese
Weise die Sauce sehr samig. Die letzte halbe Stunde wird alles
ohne Deckel noch auf die Halfte der vorhandenen Flissigkeit
reduziert, um mehr Geschmack in die Sauce zu bringen. Dann
abschmecken, fertig.

Sie werden mich aber sicherlich noch zum Schluss fragen, warum
ich in aller Welt chinesische Miinudeln zu dem Gulasch reiche.
Das hat einen einfachen Grund. Ich hatte Tage zuvor ein
asiatisches Gericht zubereitet und noch Miinudeln fur 2
Personen Ubrig und im Kuhlschrank aufbewahrt. Sie waren noch
gut und mussten verbraucht werden. Das ist der einzige Grund.
Sie konnen jedoch ganz nach Belieben auch andere Nudeln
verwenden, Fusilli, Penne Rigate, Farfalle oder auch
Spaghetti. Toben Sie sich ruhig aus!

Fur 2 Personen:

= 1 Ochsenziemer (etwa 650 g)
=2 grolBe, weille Zwiebeln
= 4 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= ein Stuck Bio-Ingwer
=4 EL Senf

=4 EL Creme fraiche

=1 1 Gemusebrihe

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 01

= 350 g Miinudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.



Mit einer sehr samigen, wlrzigen Sauce

Gemuse putzen und gegebenfalls schalen. Zwiebeln in lange
Streifen schneiden. Lauchzwiebeln grob zerkleinern.
Knoblauchzehen mit einem grofen, breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden. Ingwer auf einer feinen Kiuchenreibe 1in
eine Schale reiben.

Ochsenziemer mit einem groBen, scharfen Fleischmesser quer in
kleine Stucke schneiden. In eine Schiussel geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Ochsenziemerstiicke darin einige
Minuten unter Ruhren kross anbraten, bis sich RoOstspuren
gebildet haben. Stlicke herausnehmen und in die Schissel
zuruckgeben.

Gemuse bis auf den Ingwer in den Topf geben und einige Minuten
anbraten, bis vor allem die Zwiebeln glasig sind.
Ochsenziemerstucke zuruck in den Topf geben. Mit der
Gemusebrihe abldschen. Roststoffe mit dem Pfannenwender vom
Topfboden 16sen. Senf, Creme fraiche und Ingwer dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles gut



verruhren und zugedeckt bei mittlerer Temperatur drei Stunden
schmoren. Ab und zu umruhren.

Die letzte halbe Stunde die Sauce ohne Deckel auf die Halfte
der noch vorhandenen Flussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken
und bei Bedarf nachwurzen.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Wasser in einem Topf erhitzen,
leicht salzen und Miinudeln 6 Minuten darin garen. Miinudeln
durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.

Miinudeln auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce groBzugig uber den Nudeln verteilen.

Servieren. Guten Appetit! Und einen schonen 2.
Weihnachtsfeiertag!

Penis-Eintopf


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/28/penis-eintopf/

Ein traditionell judisches Gericht

Ich habe dieses Rezept auf Grouprecipes von meinem Online-
Schlachter erhalten, der es mir empfohlen hat, als ich ihm
mitteilte, dass Ochsenziemer, die er mir geliefert hatte,
nichts zum Kurzbraten sind, sondern zum Schmoren oder lange
Garen.

Ich habe daher den Titel des Rezeptes beibehalten, auch wenn
er etwas abstrus klingt, und habe das Rezept nicht
,0chsenziemer-Eintopf“ genannt.

Ich Ubernehme auch den einfuhrenden Text aus dem Englischen
bei diesem Rezept, den ich recht lustig fand.

Anscheinend war dieses Rezept ursprunglich ein judisches
Rezept. Offenbar spielten Innereien, einschlielllich Penis,
einst eine groBe Rolle in der judischen Kiche.
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Beim Anbraten

Wenn Sie unglicklich sind mit dem Mann in Ihrem Leben, bringen
Sie das mit einem schonen, deftigen Teller Penis-Eintopf zum
Ausdruck! Vor allem, wenn Sie dazu sagen, ,Schatz, ich habe
den ganzen Tag an Dich gedacht, wahrend ich das Abendessen
zubereitet habe.” ..

Wenn man sich an den Geschmack und die Konsistenz des Penis
gewohnt hat, dann ist dieser Eintopf richtig lecker!
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Ochsenziemer-Ragout mit
Tortiglioni

Wirziges Ragout mit Innereie mit ungewohnter Konsistenz

Mein erstes Gericht mit Ochsenziemer, also dem Penis eines
Ochsen, ging schief. Das war aber auch nicht verwunderlich.
Dies ist mir schon des O0fteren passiert, wenn ich eine Innerei
das erste Mal zubereitet habe und essen wollte.

Ochsenzimer 1ist nichts zum Kurzbraten. Das habe ich
feststellen missen, als ich den ersten Ochsenziemer in der
Grillpfanne gegrillt habe und ihn dann im Backofen noch
nachgaren lieR. Er war hart und zah und nicht essbar.

Ich teilte dies meinem Online-Schlachter mit, der dies auch
bestatigte, indem er mir einen Link fur einen Penis-Eintopf
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schickte. Somit also ein Rezept fur langes Garen und Schmoren.
Das Rezept war auf Englisch und beschrieb die Zubereitung
eines traditionell judischen Eintopfs, das ich so auch nicht
kannte oder davon wusste. Ich habe aber dieses Rezept nicht
nachgekocht. Sondern einfach ein eigenes Rezept kreiert. Mit
Ochsenzimer. Und den mir bekannten Zutaten fur ein gutes
Ragout.

Der Penis eines 0Ochsen scheint anders aufgebaut zu sein als
der menschliche Penis. Letzterer ist ein Schwellkorper, in den
bei einer Erektion Blut aus dem Korper fliesst und somit der
Penis sich vergrofBert und versteift. Der Ochsenzimer hat einen
bestimmten Bestandteil, der an Knorpel erinnert. Es ist aber
kein fester, harter Knorper, den man nicht kauen kann. Sondern
ist eher eine feste Kollagenmasse. Diese wird beim Schmoren
weich und man kann sie kauen. Das scheint auch kein Wunder zu
sein, denn der Ochsenziemer ist immerhin etwa einen halben
Meter lang. Und irgendwie muss es ein Stier ja zustande
bringen, dass sein Schniedel fest und hart wird und er somit
eine Kuh besamen kann.



Beim Anbraten

Ich bereite dieses Ragout mit mir bekannten Zutaten zu. Und
lasse den Ochsenziemer, den ich vor dem Schmoren quer in grobe
Stlucke schneide, im Ragout drei Stunden schmoren. Innereien
sind ja immer eine Geschmacks- und auch Einstellungssache.
Viele Menschen, vielleicht besonders Frauen, wilrden dieses
Gericht vielleicht nicht essen. Wenn man sich bewusst macht,
dass man einen Penis isst. Und der Ochsenziemer schmeckt nicht
wie ein Ragout aus Muskelfleisch wie Gulasch oder
Geschnetzeltes. Wie schon erwdhnt, scheint er leicht feste
Kollagenfasern zu beinhalten. Man kann diese zwar kauen. Aber
das Ragout hat so seinen eigene Konsistenz und auch Geschmack.
Aber es ist eine interessante Variante einer Innereie. Die
durchaus schmackhaft ist, wenn man sie nur selten zubereitet.
Kalbsbries, Kalbshirn oder auch Pansen schmeckt ja auch sehr
eigen und hat jeweils eine eigene Konsistenz und Geschmack.

Und auBerdem liegt dieses Gericht ganz im Sinne dessen, dass
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man nachhaltig zubereitet und isst. Und eben nicht nur die
Edelstucke wie Filet oder Rumpsteak zubereitet und isst.
Sondern eben auch einmal die weniger geschatzten Teile eines
Tieres, die in diesem Fall zu den Innereien und hier den
Genitalien gehoren.

Gegrillter Ochsenziemer mit
Kartoffelpuree

In rohem Zustand

An diesem Weihnachten gibt es einen Penis. Nein, Kkeine
Masturbation oder einen F*ck. Nicht doch an Weihnachten! Nein,
einen Ochsenziemer, also den Penis eines Ochsen.
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Mein Online-Schlachter, bei dem ich ab und zu Innereien
beziehe und der wirklich fast alle Innereien auch anbietet,
hatte bisher auch Stierhoden im Sortiment. Leider jedoch
keinen Penis, den ich gern einmal essen wollte. Nun seit
letztem Jahr hat er auch Ochsenziemer im Sortiment.

Und mein Bruder, der mir in den letzten Jahren immer ein
Fresspaket von einem Onlineshop eines grollen, deutschen
Supermarktes zu Weihnachten geschenkt hat, lielB sich
uberzeugen, mir dieses Weihnachten ein Innereien-Paket von
meinem Online-Schlachter zu bestellen.

Somit kam ich unter anderem zu vier Stierhoden und zweil
Ochsenziemern. Und bereite das erste Mal in meinem Leben einen
Penis eines Ochsen zu. Und verspeise ihn naturlich auch.

Ich bin ja nicht schwul und hatte daher nie gedacht, dass ich
einmal einen Penis eines anderen Wesens in den Mund nehme.
Aber es ist zumindest nicht von einem anderen Mann, sondern
von einem Tier. []

Erwartungsgemall ist der Ochsenziemer recht groR bzw. lang. So
ein Ochse hat ja auch eine andere GroBe und Masse als ein
Menach. Also sind Vergleiche mit dem eigenen Schniedel nicht
besonders angebracht.

Und vom Stier sind zunachst die Stierhoden. Womit der Stier zu
einem Ochsen, also einem kastrierten Bullen wird. Und von
diesem kommt man dann an den Ochsenziemer, den Penis. Somit
kommt man vom einen Tier zum zwar gleichen Tier, aber eben in
anderer Form. Und das ist dann fast wie ein kleines Deja vue.

Der Penis ist ubrgens, fur die, die es nicht wissen, kein
Muskel, sondern ein Schwellkodorper. Er hat somit eine
schwammige Konsistenz. Denn in den Penis pumpt der Korper bei
einer Erektion Blut hinein, wodurch es eben zur Erektion
kommt. Auf diese Weise liele sich jetzt hier auch ganz schnell
die Geschichte oder das Zustandekommens der berihmten
»Morgenlatte” beim Mann erklaren. Aber das ist eine andere



Geschichte.
Hier geht es um die Zubereitung eines ausgefallenen Produkts.

Zur Zubereitung des Ochsenziemers: Bereiten Sie den
Ochsenziemer nicht auf diese Weise zu. Das Gericht gelingt
nicht. Ochsenziemer 1ist anscheinend Kkein Produkt zum
Kurzbraten. Sondern nur zum langen Schmoren bei geringer
Temperatur.

Ich grille den Ochsenziemer, den ich zuerst mit Fleischgewirz
wirze, in Ol in der Grillpfanne zwei Minuten auf beiden Seiten
kross an. Und lasse ihn noch zehn Minuten bei 160 Grad Celsius
im Backofen nachgaren. Schlieflich will ich bei diesem Produkt
doch sicherstellen, dass es nicht rare zubereitet wird,
sondern durchgegart ist.

Aber es ist wie bei so manchen Innereien, die ich noch nie
zubereitet oder gegessen habe. Ich habe den Ochsenziemer nach
dem Garen angeschnitten und probiert. Er ist durchgegart, aber
innen noch rosé. Aber ich kann ihn nicht kauen. Er ist hart
und zah.

Aber ich bin zuversichtlich. Ich habe noch einen zweiten
Ochsenziemer 1im Gefrierschrank. Und diesen werde 1ich
kleinschneiden, als Ragout zubereiten und einige Stunden
schmoren. Das sollte gelingen.

Es ist vermutlich wie beim Pansen, diesen muss man ja auch
einige Stunden in Gemusefond garen, bevor man ihn weiter
zubereitet, also brat oder frittiert.

Mit den Rostaromen in der Pfanne und etwas Rinderfond bereite
ich dann noch ein leckeres Sofchen zu.

Und als Beilage gibt es ein einfaches, aber frisch
zubereitetes Kartoffelplree.



