Nierenragout siif}-sauer

Zutaten fiir 4 Portionen
» 6 Nieren vom Schwein
(bei uns erhdltlich)
= 2 grofle Zwiebeln
= 2 Knoblauchzehen
* 6 Gewlirzgurken
= 2 TL Tomatenmark
= 2 EL Mehl
= ctwas Wein, weil3
= 500 ml Fleischbriihe oder Hiihnerbriihe
= | TL Majoran, getrocknet
= 2 TL Senf
= 2 EL Créme fraiche
= etwas Salz und Pfeffer
= ctwas Zucker
= etwas Zitronensaft oder Essig
= 6ELOI
» 250 ml Gurkenfliissigkeit

Zubereitung

Die Nieren kaufen (bei uns erhéltlich), flach auf ein Schneidebrett legen und parallel zum Brett 1angs
halbieren. Die Verwendung eines scharfen Messers ist hierbei ratsam. Nun die weillen Bereiche
sauber und restlos herausschneiden. Dazu die Nieren ruhig in groBere Stiicke schneiden, damit man
besser parieren kann.

Die Stiicke dann griindlich wéssern (mindestens 2 Stunden), dabei das kalte Wasser sehr oft
wechseln. AnschlieBend abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp sehr gut trocknen. Das Nierenfleisch
schnetzeln.

Die Zwiebel, den Knoblauch und die Gewiirzgurken fein wiirfeln. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebeln darin goldgelb anschwitzen. Die Nierenstiickchen dazugeben und so lange
anbraten, bis sie leicht Farbe angenommen haben.
Das Tomatenmark zufiigen und kurz mitrosten. Wenn die Nieren leicht braun sind, mit dem Mehl
iiberstduben, 2 - 3 Minuten unter Rithren anschwitzen und mit der Brithe und einem Schuss
Weillwein abléschen. Dabei gut mit einem Schneebesen rithren, damit sich keine Klumpen bilden.
Die Gewiirzgurken, den Knoblauch, Senf, Majoran und etwas vom Sud der Gewlirzgurken
(etwa 1/2 Tasse) zugeben, salzen und pfeffern. Umriihren, aufkochen lassen und bei kleiner Flamme
ca. 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen.
Dann Créme fraiche unterriihren, nach Bedarf nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
Zucker und Zitronensaft (oder Essig) stiBsauer abschmecken.
Dazu passen Kartoffelpiiree und ein frischer Salat.

Wir wiinschen viel Spafl beim Kochen und einen guten Appetit!



