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
Drisengewebe. 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 gestickelte 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]

Rosenkohl-Auflauf

Hier bereite ich einen vegetarischen Auflauf zu. Mit
Rosenkohl.

Dazu noch Kartoffeln, Pasta, rote Zwiebel und gestuckelte
Tomaten aus der Dose.

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

Die Auflaufform gielle ich mit Gemusefond auf, damit die
Zutaten darin garen konnen.

Ich gebe geriebenen Gouda-Kése zum Uberbacken und Garnieren
auf den Auflauf.

[amd-zlrecipe-recipe:320]

Haschee 1n Soja-Sauce mit
Vollkorn Pennette Rigate

Dieses Mal ein einfaches Hackfleisch-Gericht. Gemischtes
Hackfleisch, angebraten mit kleingeschnittener Zwiebel und
Knoblauch.

Die Sauce bereite ich mit dunkler Soja-Sauce zu. Und
verlangere sie ein wenig mit Wasser.

Als Beilage wahle ich Vollkorn Pennette Rigate.

Ich garniere das Gericht noch mit frischer, kleingewiegter
Petersilie.

[amd-zlrecipe-recipe:302]
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