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Kostliche Spezialitaten aus Innereien: "From nose to tail"

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

"From nose to tail" bedeutet, dass alle Teile eines geschlachteten Tieres verwertet werden —
von der Nase bis zum Schwanz. Friher galt diese natiirliche Verwertungskette als selbstver-
standlich — heute ist fiir viele der Gedanke,
nicht nur Steak, Schnitzel und Filet, sondern
auch Zunge, Leber und Niere eines Tieres
auf dem Teller zu haben, zumindest gewoh-
nungsbedirftig. Dabei sind diese Innereien
ein wahrer Genuss — wissen die beiden Fern-
sehkdche Martina Meuth und Bernd Neu-
ner-Duttenhofer. Sie zeigen daher, wie aus
den zu Unrecht verschmahten Teilen eines
Tieres wahre Delikatessen werden.
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Pfilzer Kalbszunge und Kalbsbries auf Salat

In der Pfalz weiR man die zarten Innereien
vom Kalb ganz besonders zu schatzen und
lasst sich in den Rezepten von den benach-
barten Franzosen inspirieren. Kalbszunge
und Kalbsbries, das sind durchaus Zutaten
fiir die feine Kiiche. Beides muss man beim
Metzger rechtzeitig bestellen. Es ist ja nicht
mehr selbstverstandlich, dass er es am
Schlachttag in der Auslage hat. Und dann ‘ o
kann man den Metzger auch bitten, die Zunge zu pokeln. Sie erhalt dadurch eine appetltllche
rosa Farbe.

Zutaten fiir 8 Personen:

o 1 gepokelte Kalbszunge

e 1 Kalbsbries (ca. 250 g)

e 2 Lorbeerblatter

o 1EL Pfefferkdrner

e 1EL Wacholderbeeren

e 1EL Senfsaat

e 1 getrocknete Chilischote

e 1 gehaufter TL Salz (zum Auskochen)
e 2 EL Olivendl (zum Braten des Bries)
o Pfeffer aus der Miihle

e Salz

e 1EL Apfel- oder Birnenbalsam

e 1EL Zitronensaft

Fiir den Salat:

e 1rote Zwiebel

e 400-500 g Rosenkohl

e 2 Salatherzen (z.B. Romanasalat) oder % Endiviensalat

e 3-4 Kartoffeln

e 1 Stlick Hokkaido-Kiirbis (ca. 400 g)

e 1 Handvoll Krauter (nach Gusto eine Mischung von Petersilie, Dill, Koriander, Schnitt-
lauch, Kerbel 0.3.)

¢ 3 ELOlivendl

e Salz

o Pfeffer
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Fiir die Vinaigrette:

e 1-2 Schalotten

e 1 Bund Schnittlauch

e 1 EL scharfer Senf

e 4 EL milder Essig (Apfelessig)
e Salz

o Pfeffer

¢ 3 ELOlivenol

Zubereitung:

e Zunge und Bries kann man schon am Vortag kochen — die Zunge lasst sich dann bes-
ser aufschneiden und das Bries leichter putzen. Beides in einen passenden Topf fiil-
len, Gewdirze zufligen und mit Wasser auffillen, bis alles knapp bedeckt ist.

e Zum Kochen bringen, dann auf kleinster Stufe gar ziehen lassen: Die Zunge braucht
etwa 90 Minuten, das Bries ist schon nach gut 20 Minuten gar — herausnehmen und
abkuhlen lassen.

e Dann die sehnige Haut zwischen den einzelnen Bries-Rdschen entfernen und so die
Roschen zerpfliicken. Bis zum Servieren zugedeckt kalt stellen.

¢ Ob die Zunge gar ist, kann man Uberprifen: Mit einer Nadel oder spitzem Messer
durchstechen — es muss leicht eindringen. Nach dem Abkihlen die ledrige Haut ab-
ziehen, die unschénen Stellen am Schlund glatt schneiden und die Zunge in Folie ver-
packt kalt stellen.

e Fir den Salat die Zwiebel in fingerbreite Spalten schneiden, den Rosenkohl putzen,
halbieren oder sogar vierteln, wenn die Roschen grol8 sind. Die Kartoffeln schalen
und in passende Schnitze schneiden. Ebenso den ungeschalten Kiirbis.

¢ Alles auf einem Backblech mischen (Backpapier unterlegen — spart Miihe beim Ab-
wasch), dabei mit Olivendl betraufeln, salzen und pfeffern.

e Bei 200 Grad im vorgeheizten Backofen (HeiRluft/220 Grad Ober- & Unterhitze) etwa
eine halbe Stunde rosten.

e Inder Zwischenzeit die Bries-Rdschen in einer Pfanne im heiRen Ol kraftig anbraten
und immer wieder schiitteln, damit die Réschen rundum appetitlich braunen. Dabei
behutsam mit Salz wiirzen, pfeffern und mit Birnenbalsam sowie Zitronensaft ab-
schmecken.

o Fir die Vinaigrette Schalotten fein wirfeln, Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Mit den restlichen Zutaten verrihren.

Servieren: Das Ofengemiise nochmals griindlich durchmischen und auf die mit Salatblatter
ausgelegten Teller verteilen. Die Bries-Rdschen dazwischen setzen. Die Zunge auf der Auf-
schnittmaschine ldngs in feine Scheiben schneiden und locker darauf drapieren. Alles mit der
Vinaigrette betraufeln, sodass tUberall auch Schalotten und Schnittlauch gerecht verteilt sind.
Dazu gibt es gerdstetes Bauernbrot oder Baguette.

Getrank: ein kraftvoller Weilwein, ein WeiBburgunder etwa aus Franken, Rheinhessen oder
Pfalz, mineralisch und natiirlich trocken
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Sauerkraut mit Schniisskes un Ohrkes

Am besten ist es, wenn man die Schnisskes ™
un Ohrkes, niamlich die Schnduzchen und

Ohrchen, beim Metzger bereits gepokelt

und gekocht kaufen kann. Eventuell muss
man ihn einfach rechtzeitig darum bitten.
Und dann entsteht im Handumdrehen ein
wunderbarer, herzhafter Eintopf.

Zutaten fiir 6 Personen:

e 1 grolRe Zwiebel

e 2-3 Knoblauchzehen

e 2 ELSchmalz oder Ol

e 750 g vorwiegend festkochende Kartoffeln

e Salz

o Pfeffer

e 1 EL Kimmel nach Belieben

e 1ELMajoran

e 1 sauerlicher Apfel

o eventuell 1 Chilischote

e 1TL Wacholderbeeren

e 3 Pimentkorner

e 2 lLorbeerblatter

e ca. 1 kg Sauerkraut

e je 3 Schweineschnduzchen, Ohren und Schwanzchen

¢ dazu eventuell 3 Scheiben von ebenfalls gekochtem, gepdkeltem Schweinebackchen
oder -bauch

Zubereitung:

e Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wiirfeln und in einem ausreichend groRen, mog-
lichst breiten Topf im heiRen Schmalz oder Ol andiinsten.

o Die Kartoffeln schalen, wiirfeln und zufligen; sofort salzen und pfeffern. Kimmel
(macht das Gericht nicht nur wiirziger, sondern auch besser vertraglich) und Majoran
dazwischen streuen. Zwei Tassen Wasser angieRen. Zugedeckt die Kartoffeln circa 15
Minuten kdcheln, bis sie gar sind.

¢ Inzwischen den Apfel vierteln, das Kerngehause herausschneiden, die Viertel mit der
Schale in feine Streifen schneiden und mit in den Topf geben, auch die langs durchge-
schnittene Chilischote, die zerdriickten Wacholderbeeren und Pimentkorner sowie
die Lorbeerblatter.

o Das Sauerkraut zerzupfen und untermischen. Die Schweineteile auf dieses Sauerkraut
betten und — falls n6tig — noch etwas Wasser angieRen.
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e Zugedeckt alles 20 bis 30 Minuten schmurgeln lassen, bis sie durch und durch heil
sind. Das Fleisch soll nur im Gber dem Kraut entstehenden Dampf erhitzt werden — so
behalten sowohl Kraut wie Fleisch ihre eigenen, klaren Aromen. Das ist geschmack-
lich wesentlich reizvoller, als wenn alles zusammengekocht wird, das Fleisch sauerlich
wird und das Fleischaroma das Kraut durchzieht. Deshalb stimmt es bei diesem Ge-

richt auch nicht, dass es umso besser schmeckt, je haufiger es wieder aufgewarmt
wird.

Tipp: Wichtig ist, die Kartoffeln zunachst gar zu kochen, bevor das Sauerkraut hinzugefiigt
wird. Die Saure stoppt das Weichwerden.

Servieren: in tiefen Tellern mit Messer, Gabel und Loffel
Beilage: Senf und Pumpernickel

Getrank: ein zischendes Pils
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Lewwerknepp (Leberknodel)

Leberknodel — daran scheiden sich die Geis-

ter. Sie kdnnen aber tatsachlich beides sein:

eine kulinarische Offenbarung oder ein De-
saster. Garantiert ein Vergnuiigen sind sie
nach unserem Rezept. Ganz wichtig: Wer
keinen Fleischwolf hat, um die Zutaten
selbst durchzulassen, muss seinen Metzger
bitten, dies zu tun. Dann aber sofort nach
Hause damit und verarbeiten. Auf keinen

Fall die Leber und das Fleisch mit dem Zerhacker bearbeiten, auch wenn dessen Gebrauchs-

anweisung dazu rat.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 4 Semmeln vom Vortag

e % Milch

e 2 grolRe Zwiebeln

e 2 ELButter

e 3 EL getrockneter Majoran
e 3 Petersilienzweige

e 2 EL frischer Majoran

e 250 g Schweineleber

e 250 g Rinderleber

e 250 g Schweinehals

e 2 Eier

e Salz

o Pfeffer

e Chilipulver

e Birnen-Balsamessig
e 11leichte Brihe
e Schnittlauchrolichen

Majoran-Kartoffelpiiree:

e 1,2 kg Kartoffeln

e 250 ml Milch

e 2 EL frische Majoranblattchen
e 30 g Butter

e Salz

e Muskat
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Kiimmelkrautsalat:

e 800 g Weillkraut

e 2ELSalz
e 1ELKUGmMmmel
o Pfeffer

e 2 EL milder Apfelessig
e 2 ELOlivenol

Zubereitung:

e Die Semmeln in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel vorsichtig mit der heiRen
Milch betraufeln, mit einem Teller bedecken und durchziehen lassen. Die Zwiebeln
fein wiirfeln und in der heiBRen Butter weich diinsten, sie sollen goldgelb werden,
aber nicht braunen. Den getrockneten Majoran zwischen den Fingerspitzen zerreiben
und untermischen, ebenso den frischen Majoran und die fein gehackte Petersilie.

e Fir Leberknodel nimmt man am besten Schweine- und Rinderleber — beide sind kraf-
tiger im Geschmack als die zarte Kalbsleber, die man lieber pur geniel3en sollte.

e Zusatzlich kommt noch Schweinefleisch in die Leberknddel, unbedingt schén durch-
wachsen, weil auch Fett in den Knédel gehort, und eben auch reichlich eingeweichte
Semmeln. Diese dirfen nicht uralt, sondern sollten vom Vortag sein. Dann kénnen sie
die Masse in genau der richtigen Weise auflockern und machen sie nicht schmierig.

e Die Leber in Streifen schneiden und durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen,
gleich hinterher das ebenfalls in Streifen geschnittene Schweinefleisch. Danach die
gediinsteten Zwiebeln und am Ende, um die Schnecke wieder zu sdubern, auch noch
die eingeweichten Semmeln durchlaufen lassen.

e Zutaten in eine grofRe Schiissel geben und die Eier hinzufiigen. Salzen, pfeffern, etwas
Chilipulver und nochmals getrocknete Majoranblatter zufiigen und alles mit einigen
Spritzern Birnen-Balsamessig innig vermischen. Eine Weile durchziehen lassen, dann
noch einmal herzhaft abschmecken.

¢ Mit einem Essl6ffel eine Portion abstechen, dann in den mit kaltem Wasser ange-
feuchteten Handflachen Knddel beziehungsweise Nocken formen. Den Loffel mit der
geformten Masse in die leise siedende Briihe halten, wo sich der Knédel sofort von
selbst I6st. In einem ausreichend grofRen Topf unterhalb des Siedepunkts etwa zehn
Minuten lang gar ziehen lassen.

Fir das Majoran-Kartoffelpiiree die Kartoffeln schalen (das ist besonders dann wichtig,
wenn Sie sehr mehlige Kartoffeln verwenden, denn diese platzen beim Kochen und lassen
sich dann nicht mehr pellen) und weich kochen. Das Wasser abgielRen, Milch zufligen und
den Topf wieder auf die heile Herdplatte stellen, damit die Milch rasch erhitzt wird. Salz,
Majoran und Butter zufiigen und mit einem Kartoffelstampfer zu einem glatten, duftigen
Brei stampfen. Nach Belieben mit Muskatnuss abschmecken.

Fur den Kimmelkrautsalat das WeilRkraut vierteln, die dicken Striinke herausschneiden und
die Viertel auf dem Hobel in feine Streifen schneiden. In einer Schiissel mit Salz bestreuen
und mit den Handen griindlich durchkneten. Nach fliinf Minuten nochmals kraftig durchkne-
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ten und dann in einem Sieb rasch abbrausen. Gut ausdriicken und mit Kimmel nochmals
durchkneten. Dann mit Pfeffer, Essig und Ol anmachen.

So werden die Lewwerknepp serviert: Mit duftigem Kartoffelpiiree, dem frischen Krautsalat
drum herum und mit Schnittlauchréllchen bestreut.

Getrank: Dazu gibt es eine schwungvolle WeiRburgunder Spatlese aus der Siidpfalz.
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Kalbsherz auf Rosenkohlsalat

Das Fleisch vom Kalbsherz ist fest, kernig
und trotzdem zart und dartber hinaus sehr
wohlschmeckend. Und: Es ist schnell gar,
schmeckt am besten, wenn es aufen kross
gebraten und innen noch zart rosa ist. Es
muss sorgsam geputzt werden und dann
macht es kaum mehr Muhe: Es wird scharf
angebraten, gewiirzt und dann im warmen

Ofen warmgehalten — damit es schon durch-

zieht. In der Zwischenzeit braten wir den

Rosenkohl, der dann als Salat angemacht wird. Ein kostliches, schnelles, einfaches Essen!

Zutaten fiir 2 bis 3 Personen:

e Ca. 400 g Kalbsherz

e 2ELOI
e Salz
o Pfeffer

e 400 g Rosenkohl
e 2 EL Butter

e % TL Zucker

e Muskat

e 1 Prise Chilipulver

Fiir die Marinade:

e 1TL scharfer Senf
e 2 EL milder Essig
e Salz

o Pfeffer

e 2 EL Olivendl

o Krauter: Petersilie, Basilikum, Estragon — ganz nach Marktlage und Vorliebe

o Apfelbalsamico nach Belieben

Zubereitung:

o Das Kalbsherz sorgsam putzen, das heit, alles WeiRe wegschneiden, auch alle Haut-
chen und Sehnen entfernen. Das Herz in zwei oder drei Stiicke schneiden, die schon
flach auf dem Pfannenboden liegen kénnen. Das Ol in der Pfanne stark erhitzen, die
Herzstlicke darin bei grolRer Hitze kraftig anbraten — etwa ein bis zwei Minuten auf
jeder Seite. Dabei salzen und pfeffern. Entweder zwischen zwei heillen Tellern oder
im Backofen bei 60 Grad HeilSluft oder 80 Grad Ober- & Unterhitze warmhalten und

nachziehen lassen.
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e Den Rosenkohl putzen: die FiRchen kappen, dulRere beschadigte oder gar welke Blat-
ter entfernen, gréBere Réschen halbieren oder sogar vierteln. Im Bratfett vom Herz
die Butter schmelzen, die Réschen darin einige Minuten braten, dabei salzen, mit Zu-
cker, Muskat und Chilipulver wiirzen. Zugedeckt méglichst ohne Zugabe von Flissig-
keit (eventuell einen Spritzer Wasser zufligen) einige Minuten bissfest diinsten.

e Inzwischen die Marinade mit einer Gabel anriihren. Die Krauter von den Stielen zup-
fen und fein hacken.

e Zum Servieren die Herzscheiben langs in diinne Scheiben schneiden. Den im Ofen
ausgetretenen Saft unter die Marinade riihren. Die Rosenkohlréschen darin umwen-
den. Auf Teller verteilen. Die Herzscheiben darauf anrichten und mit Apfelbalsamico
betraufeln. Sofort servieren, damit alles noch lauwarm ist.

Beilage: Eigentlich genligt krumiges Weil3- oder Bauernbrot. Gut passen dazu auch kleine
Pellkartoffelchen.

Getrank: Wein — ein leichter Rotwein oder Rosé
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Hiihnermagenragout

Man muss sie sanft garschmoren, dann wird
das feste Fleisch schmelzend weich und
schmeckt groRartig! Man kann ganz genau-
so natirlich auch die Magen von Enten,
Gansen oder Puten zubereiten. Das Putzen
macht — zugegeben — ein bisschen Arbeit.
Aber sie lohnt sich unbedingt.

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Hilhnermagen

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Lauchstange

2-3 Selleriestangen

Salz

je 1 EL Pfefferkérner, Wacholder und Piment
1-2 Chilis

Fiir das Ragout:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kleine Chilischote

2 EL Hihner-, Génse- oder Schweineschmalz
1 EL Tomatenmark

1 gestrichener EL Mehl

100 g Créme fraiche

je 1 gelbe und rote Paprikaschote

Apfel- oder WeilRweinessig

Krauter nach Gusto

Zubereitung:

Die Hihnermagen in einen Suppentopf geben, jeweils die Abschnitte von Zwiebeln
und Wurzelwerk zufiigen, auch Salz, Pfefferkdrner, Wacholder, Piment und Chili. Mit
Wasser gut bedecken, zum Kochen bringen und zugedeckt auf kleiner Hitze etwa 2
Stunden weichkochen — dabei nur sieden lassen, nicht wallend kochen, sonst werden

die Magen nicht weich.

In der Zwischenzeit das beiseitegelegte Wurzelwerk moglichst akkurat sehr klein wir-
feln. In einem zweiten Topf im Schmalz weich diinsten, Tomatenmark mitrésten und
alles mit Mehl bestauben und mitrésten. Mit etwa einem halben Liter Briihe abl6-
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schen. Leise 20 Minuten kdcheln, bis die Sauce eine schdone Bindung hat. Zum Schluss
die Créme fraiche unterriihren.

e In der Zwischenzeit die Paprika halbieren, entkernen, in feine Streifen schneiden. Die
Hihnermagen sorgsam putzen, alles Knorpelige entfernen, die Magen in Scheibchen
schneiden. Fir die letzten 5 Minuten zusammen mit den Paprikastreifen in dieser
Sauce ziehen lassen. Nochmals abschmecken: Salz, mit einem Spritzer Essig und die
fein gehackten Krduter einrihren.

Beilage: ein Stilck kraftiges Bauernbrot oder auch Salz- oder Petersilienkartoffeln. Gut passt
auch ein duftiges Kartoffelpdree.

Getrank: ein fruchtiger Rotwein, am besten natiirlich — zu diesem badischen Gericht — ein
Spatburgunder vom Kaiserstuhl
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Hiihnerleberhackerle

Schnell gemacht und wunderbar auf geros- =
teten Brotscheiben als Happen zum Glas
Wein.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 300 g Hiihnerleber

e 1 gestrichener EL Speisestdrke
e 1 kleine Zwiebel oder Schalotte
e ¥ Chilischote

e 1-2 EL Ol zum Braten

e Salz
o Pfeffer
¢ Majoran

e 1 Spritzer Sherry oder WeiBwein
e Petersilie oder Basilikum

Zubereitung:

¢ Die Leber putzen, alle Hautchen und Sehnen entfernen. In knapp zentimeterkleine
Wi irfel schneiden und mit der Starke Gberpudern — sie gut einreiben.

e Zwiebel oder Schalotte sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne das Ol erhitzen, zuerst die
gehackte Leber zufligen und braten, bis sie ihre rohe Farbe verloren hat, dabei schiit-
teln oder umwenden sowie salzen und pfeffern. Die Zwiebel und Chili zufiigen und
mitbraten, rihren oder die Pfanne schwenken, damit nichts ansetzt. Die Hitze ausrei-
chend grol’ halten und mit dem Spritzer Wein abldschen. Die fein geschnittenen
Krauter unterrihren.

o Auf gerostete Brotscheiben haufen, diese in mundgerechte Happen schneiden und
noch warm servieren.

Getrank: ein kraftiger, herzhafter Weillwein, zum Beispiel ein Riesling vom Mittelrhein
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