Ragout mit viererlei Innereie
auf Trofie

Leckeres, wirziges Ragout
Ein Rezept fur ein Ragout.

Aber kein Rind- oder Schweinefleisch. Sondern viererleil
Innereie. Mit Herz, Magen, Niere und Leber.

Und zwar gemischt von Rind und Schwein.

Man sagt normalerweise, dass man Leber und Niere eigentlich
nur kurz garen solle, da sie sonst zu fest und zah werden.

Aber in diesem Fall kann man die Innereien ruhig zwei Stunden
in einer Sauce aus Gemusefond und WeiBwein garen, sie werden
dadurch sehr zwart und sind sehr schmackhaft.

Die Besonderheit ist bei diesem Ragout noch, dass ich es mit
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einer grofen Portion feingemorsertem Kummel wurze, das man
auch gern einmal fur einen Rinder- oder Schweinebraten
verwendet.

Als Beilage wahle ich eine kleine, dunne italienische Pasta,
die den Namen Trofie tragt.

Alles in allem ein leckeres Gericht, das durch die Wahl der
viererlei Innereie eine besondere Variation hat und einmal
anders schmeckt als gewOhnliche Ragouts.

Fur 2 Personen

= 200 g Schweineherz
= 200 vorgegarter Pansen
= 200 Schweineniere

= 200 g Rinderleber
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=1 EL Kimmel

» Fleischgewlrz

= 300 ml Chenin blanc
= 300 ml Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 375 g Trofie

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.



Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

Innereien in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit
Fleischgewlrz wurzen.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Innereien mit dem Gemiise
darin anbraten.

Kidmmel in einem Modrser fein morsern. Dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Mit Weilwein und Fond abloschen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur zwei Stunden schmoren.

Eine viertel Stunde vor Ende der Garzeit Sauce abschmecken.
Ohne Deckel noch eine viertel Stunde reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei Teller verteilen. Ragout mit viel Sauce daruber
verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Lachs i1n WeiRwein-Sauce auf
Trofie

Mangels Fotostudio ein Behelfsbild
Ein sehr leckeres Rezept.
Fur Fisch, in diesem Falle Lachs.

In Butter in der Pfanne gebraten. Mit etwas WeiBwein
abgelodscht.

Dazu als Beilage Pasta, und zwar kleine Trofie.

Sehr schnell zubereitet. Und sehr lecker.
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Fur 2 Personen

= 400 g Lachsfilet
= Soave

= Salz

- Pfeffer

» Butter

= Soave

= 350 g Trofie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Filets in grobe Stucke zerteilen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filetsticke darin einige
Minuten kross anbraten.

Mit dem Soave ablodschen.
Salzen und pfeffern. Alles etwas kocheln lassen.

Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zum Lachs geben und
alles gut mit der Sauce vermischen.

Auf zwei Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Trofie mit Pesto alla
Calabrese
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Wurzige Sauce

Dieses Mal ein Rezept mit einer neuen Nudelsorte. Nein, sie
heillt nicht Sophie. Sondern Trofie. Es sind kleine, gedrehte
Nudeln, die aber dennoch 10 Minuten Garzeit benotigen und sehr
lecker sind.

Es ist so, wie es mir einmal beim Schreiben eines kleinen
Buches uber Typografie ging, als ich im Glossar den Begriff
»Mailing”, also das Versenden und Empfangen von E-Mails,
erklaren wollte. Einer meiner Lektoren schrieb mir dazu
spalleshalber, es handle sich dabei nicht um die thailandische
Schonheit namens Mai Ling, sondern eben um das besagte
Mailing. [

Zur Pasta bereite ich ein echt italinienisches Pesto zu. Pesto
alla Calabrese.

Etwas wunitalienisch ist jedoch, dass ich auf das zu
servierende Gericht keinen Parmigiano Reggiano gebe. Ich hatte
noch eine anderen Hartkase vorratig, der verbraucht werden
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musste. Und so rieb ich diesen uber die Pasta.
Und zusatzlich wird alles noch mit Schnittlauch garniert.

Dieses Gericht ist wirklich sehr lecker und schmackhaft. Genau
etwas fur die Pasta-Liebhaber.



