Schweinenierchen mit Zwiebeln, Essig und Senf

Nierchen sind heute nicht mehr jedermanns Sache. Ich aber mochte und mag sie
immer noch gerne, auch und gerade aus ethischen Grunden! Denn wenn wir
schon Tiere essen, duirfen wir uns nicht nur auf das Filet stiirzen. Wenn Fleisch,
dann alles - so wie fruher!




Planen Sie pro Person 1 Schweinenierchen ein. Die Nierchen der Lange nach
halbieren und putzen, d. h. alle weil3en Geféal3gadnge und Sehnen penibel
entfernen. Die Innereien mindestens 2 Std. in reichlich kaltes Wasser legen.
Danach die Nierchen aus dem Wasser heben, trocken tupfen und in diinne
Scheiben schneiden. Etwas Butter in einer breiten Pfanne schmelzen. Je 1 fein
gewurfelte Zwiebel und Knoblauchzehe darin glasig anschwitzen. Die Nierchen
dazugeben und mitbraten, bis sie leicht Farbe annehmen. 1 Klacks Tomatenmark
und 1 Prise Zucker unterriihren und mitrosten. Das Ganze mit etwas Mehl
bestauben und mit 1 grof3ztigigen Schuss WeiBwein und etwas Fleisch- oder
Gemiisebriihe abloschen. Alles einmal aufkochen und mit Dijonsenf und Créme
fraiche verfeinern. Fein gewlrfelte Cornichons und frisch gehackten
Majoranoder Petersilie zufligen. Die Sauce mit 1 Spritzer Weillweinessig, Salz,
Pfeffer und evil. 1 Prise Zucker abschmecken. Dazu passen hervorragend
Nudeln wie Tagliatelle oder Penne oder ein buttriges Kartoffelpiree.
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Gefullte Hoorige

Die Saarlander lieben Kartoffeln in unzahligen Varianten: Schneeballchen, Résti,
Dibbelappes, Plree - oder »Hoorige«. Ihren Namen verdanken sie den fein
geriebenen, rohen Kartoffeln im Teig, durch die die KI63e einen »haarigen« Flaum
bekommen.

Fur 12 KloRe brauchen Sie ca. 900 g rohe und 300 g gekochte Kartoffeln, jeweils
geschalt. Die rohen Kartoffeln fein reiben, leicht salzen und in einem Sieb
abtropfen lassen, danach fest ausdriicken. Die kalten, gekochten Kartoffeln durch



eine Kartoffelpresse oder einen Fleischwolf driicken und mit den geriebenen
Kartoffeln sowie 2—3 Eiern und Mehl vermengen, dabei soviel Mehl dazugeben,
bis sich der Teig leicht von der Schiissel I16st. Den Teig mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

Fir die Fullung 250 g Schweinehackfleisch und 60 g grobe Leberwurst mit ¥2
eingeweichten, ausgedriickten Brétchen, 1 Ei, Salz und Pfeffer verkneten. Die
Masse zu walnussgrof3en Kugeln formen. Aus dem Kartoffelteig zunachst Fladen
formen, dann jeweils 1 Kugel Fillung daraufsetzen. Die Kartoffelmasse Uber der
Fillung zusammendricken und sehr gut verschliel3en. Es darf beim Garen kein
Wasser eindringen. Die Kl63e in leicht sprudelndem Salzwasser in etwa 25 Min.
garziehen lassen.

Fur die Stippe 100 g geraucherten Speck und 1 Zwiebel wirfeln und in
Butterschmalz knusprig braten. Mit etwas Fleischbriihe und Sahne abltschen.
Die Speckstippe kurz leise kdcheln lassen, dann mit einigen Spritzern
Zitronensaft verfeinern.

Die fertigen Klo3e aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und mit der
Speckstippe servieren. Mit Schnittlauch bestreuen.
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Pfannkuchen mit Pilzen

Pilz-Zeit war Onkel Louis' Zeit. Wenn er, der Einarmige, mit einem Korb voller
Waldpilze wie Rotkappen, Hallimasch, Stockschwammchen, Maronen und
Steinpilzen, Wiesenchampignons und Birkenpilzen vor unserer Haustur stand,
dann gab es ein Fest fur Augen und Gaumen.

Far vier Pfannkuchen etwas Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen, bis sie
hellboraun wird und ein nussiges Aroma bekommt. Die Butter etwas abkihlen
lassen, dann mit 2 Handvoll Mehl, 1 Ei und etwas Mineralwasser zu einem
dinnflissigen Teig verrihren. Je nachdem, wieviel Fliissigkeit Sie unterrihren,
werden Ihre Pfannkuchen dicker oder dunner. Ich mag besonders gerne die
diinnen Pfannkuchen, daftir darf der Teig die Konsistenz von Kefir oder



