Kalbsnieren an Cognac-Rahmsauce

In vielen Rezepten wird empfohlen, die Kalbsniere vorab fiir 1-2 Stunden in Wasser
oder Milch einzulegen, damit der "strenge" Geschmack verschwindet. Man kann sich
dartber streiten, ob das wirklich nétig ist. Mein Tipp: Schnuppern sie an der Niere, wenn
sie wirklich etwas unangenehm riecht, dann legen sie sie ein, was aber kaum nétig sein
wird. Was aber wichtig ist, die Kalbsniere muss, wie alle Innereien, ganz frisch sein.

Meist wird auch empfohlen, das Fett im Innern der Niere herauszuzuschneiden und zu
ent... . Es ist aber gutes Fett, das sehr schnell schmilzt, zusammen mit Bratbutter ist es
ideal zum Anbraten der Niere.

Die Kalbsniere darf nur kurz gebraten werden, damit sie nicht zah wird, darum bréat man
sie ohne zu wirzen vorab an, nimmt sie aus der Pfanne und bereitet die
Cognac-Rahmsauce zu. Zum Schluss wird die Niere nur noch kurz in der Sauce

aufgewarmt.

Dazu gedinstete Ruebli und mit wenig Barlauch gewirzte Fettuccine.

Zutaten (2 Portionen)

1 Kal bsni ere, ca. 400g
509 Zwi ebel

5cl Cognac

1dl Hihner boui I | on

509 Sauer rahm
Muskat nuss
Sal z, Pfeffer, Paprika
1/ 2Tl Mai zena
Bratbutter, Nierenfett (1-2El)
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Zubereitung

Kalbsniere zwischen den einzelnen Kammern durchschneiden. Fett herausschneiden.
Niere zu 1,5 bis 2cm dicken Scheiben schneiden. Allfallige Aderstiicke
herausschneiden. Nierenfett klein wiirfeln.

Zwiebel hacken.

Bratbutter zusammen mit dem Nierenfett bis zum Rauchpunkt erhitzen. Nierenfett
auslassen und aus der Pfanne nehmen. Kalbniere portionenweise scharf anbraten,
nach 1 Minute wenden. Die Nierensticke dirfen hdchstens 3 Minuten braten. Aus der
Pfanne nehmen, allfélliger Saft zur Niere geben. Erneut etwas Bratbutter schmelzen und
die zweite Portion Niere anbraten und ebenfalls aus der Pfanne nehmen.

Temperatur etwas zuriickstellen und die Zwiebel glasig dinsten. Mit Cognac abléschen,
Bratensatz aufrihren, kurz aufkochen, die Bouillon dazugiessen und auf die Halfte
einkochen lassen. Sauerrahm unterriihren, mit Muskatnuss, Pfeffer, Paprika und ev.
Salz wiirzen. Nochmals kurz und kraftig aufkochen. Kalbsniere zugeben und ca. 1-2
Minuten aufwarmen. Mit Maizena abbinden und ein kleiner Schuss Cognac zugiessen.

Hiihnar-Bc
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