EFl 3 GERICHTE: MATERIALANFORDERUNG UND ARBEITSWEISE 3.9 Schwein

Schweinenierchen sauer

|

Zutaten bereitstellen. Nieren halbieren, Kanéle entfernen, in |
Streifen schneiden.

Materialanforderung fiir 6 Portionen T;f;i;sr:s:en anbraten, aus Pfanne SolRenansatz mit Essig abléschen.

900 g Schweinenieren
60 g Fett

150 g Zwiebeln ;
50 g Butter i
0,61 Sauce Demiglace

60 g Essiggurken

Gewlirze: Salz, Pfeffer, Essig

Arbeitsweise
(D Nieren vom Fett befreien, der Lange nach durchschneiden (halbieren), weil3e Strange

und Adern entfernen. ' .

. . . i . . . SoRenansatz reduzieren. i :

@) Gut wassern (Mineralwasser oder Milch), trocknen und in feine Scheiben schneiden. :jn fe:'gﬁ SoRe gebratene Nieren geben und
@ In erhitztem Ol anrésten (nicht durchbraten), evtl. in Butter nachbraten, warm stel- urchschwenken.

len.
@ In gleicher Pfanne fein geschnittene Zwiebelbrunoise in Butter anschwitzen, mit we-

nig Essig abldschen, einkochen und mit Sauce Demiglace auffiillen.
() Sauce nicht mehr kochen lassen, die gerésteten, gewtirzten Nierchen zufligen, durch-

schwenken, abschmecken.




