
Kalbslungen-Ragout  mit
frischer  Tagliatelle  in
dunkler Sauce
Hier ein weiteres Rezept zu meiner Woche der Innereien.

Kalbslunge. Dies ist zwar nicht unbedingt jedermanns Sache.
Aber als Alternative zu einem Rinder- oder Schweine-Ragout
schmeckt dies doch wirklich sehr gut.

Die  kleingeschnittene  Kalbslunge  hat  eben  aufgrund  der
Struktur der Lunge eine leicht schaumige, fluffige Konsistenz.
Aber in der würzigen Sauce schmeckt sie hervorragend.

Ich  hatte  ursprünglich  sechs  Stunden  Schmorzeit  geplant.
Allerdings habe ich erst abends mit dem Kochen begonnen. Und
da erschienen mir auch 4 1/2 Stunden ausreichend.

Ich gare die Kalbslunge in einer Sauce aus Rotwein, Gemüsefond
und etwas Limettensaft.

Dazu viel verschiedenes, kleingeschnittenes Gemüse.

Für mehr Geschmack einige Lorbeerblätter.

Da ich die Sauce eine Stunde vor Ende der Garzeit noch eine
Stunde ohne Deckel köcheln und reduzieren lasse, ergibt dies
eine sehr kräftige, würzige und wohlschmeckende Sauce.

Und als Beilage frische Tagliatelle.
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Rinderbäckchen  mit  Roter-
Linsen-Pasta in dunkler Sauce
Hier ein weiteres Rezept zu meiner Woche der Innereien.

Sie wundern sich, dass ich hier Rinderbäckchen zubereite?

Rinderbäckchen sind zwar Muskelfleisch, zählen aber nicht zu
normalem Muskelfleisch eines Rindes wie Rumpsteak oder Filet.

Sondern es zählt zu den Innereien.

Das Bäckchen ist vermutlich der beim Rind am meisten genutzte
Muskel, denn ein Rind ist ja ständig am Kauen.

Deswegen besitzt das Rinderbäckchen sehr viel Kollagen.

Und  muss  aus  diesem  Grund  unbedingt  sehr  lange  geschmort
werden.

Ich  hatte  ursprünglich  sechs  Stunden  Schmorzeit  geplant.
Allerdings habe ich erst abends mit dem Kochen begonnen. Und
da erschienen mir auch vier Stunden ausreichend.

Und dieses Fleisch bedarf definitiv keines Messers. Ich habe
seit  langer  Zeit  kein  solch  weiches  und  zartes  Fleich
gegessen.  Man  kann  es  einfach  mit  der  Gabel  zerrupfen.

Rinderbäckchen  avencieren  mittlerweile  auch  so  langsam  zu
einer meiner Lieblingsspeisen.

Ich  gare  die  Rinderbäckchen  in  einer  Sauce  aus  Rotwein,
Gemüsefond und etwas Limettensaft.

Dazu viel verschiedenes, kleingeschnittenes Gemüse.
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Für mehr Geschmack einige Lorbeerblätter.

Und als Beilage eine mir noch bisher unbekannte Pasta-Sorte,
und zwar hergestellt aus roten Linsen.
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Woche der Innereien
Ich hatte ja vor einem Jahr auf meinem Foodblog eine Umfrage
unter den Besuchern und Lesern meines Foodblogs durchgeführt,
zu welcher Kategorie gern weitere Rezepte gewünscht werden.
Das Ergebnis war, dass sich die meisten Besucher mehr Rezepte
zum Thema Innereien gewünscht haben.

Mit einiger Verspätung werde ich nun eine Woche der Innereien
durchführen und neue Rezepte zu Innereien veröffentlichen.

Ich  habe  bei  meinem  bewährten  Online-Schlachter  Innereien
bestellt und geliefert bekommen. Zu den folgenden Innereien
werde ich Rezepte veröffentlichen:

2 x Stierhoden
Kuheuter-Schnitzel
Kalb-Bries
Kalbs-Hirn
Kalbs-Lunge
Rinderbäckchen

Ob  ich  es  allerdings  in  der  kommenden  Woche  tatsächlich
schaffe, jeden Tag, also sieben Tage lang, ein neues Rezept zu
einer  Innereie  zeitnah  zu  veröffentlichen,  kann  ich  nicht
verbindlich zusagen.
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Aber es werden auf alle Fälle in der kommenden Zeit diese
sieben Rezepte veröffentlich.

Ich  fange  am  heutigen  Sonntag  mit  einem  neuen  Rezept  zu
Stierhoden an.

Guten Appetit!


