Saure Schweine-Nieren mit Rostkartoffeln und Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Nieren:

500 g Schweinenieren 1 Zwiebel 2 EL Mehl
40 g Butterschmalz 250 ml Rinderfond 250 ml Sahne
Essig Salz Pfeffer

Fiir die Rostkartoffeln:
50 g durchwachsener Speck 300 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel

Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Krautsalat:

100 g gerducherter Speck 1 Weilkohl, klein 1 Zwiebel

2 EL Essig neutrales Ol Zucker
Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir den griinen Salat:

1 Kopfsalat 2 EL Essig 3 EL Olivenol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Rostkartoffeln Kartoffeln schélen, waschen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.
Nieren sdubern, waschen, trockentupfen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und kleinschnei-
den. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin glasig andiinsten. Nieren hin-
zugeben und mit anbraten. Anschliefend Nieren mit Mehl bestduben und mit Fond aufgieflen.
Das Ganze 15 Minuten diinsten lassen.

Speck wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Kohl vom Strunk befreien, waschen
und in feine nudelige Streifen schneiden. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und Speck und Zwie-
beln darin anbraten. Etwas Zucker dariiber geben und kurz karamellisieren lassen. Das Ganze
mit Essig und etwas Wasser aufgiefien, bis der Bratensatz sich 16st. Anschliefend Kraut dazu-
geben und alles mit Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und kocheln lassen.

Kartoffeln abgieflen und in Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und
Kartoffeln darin goldgelb anbraten. Speck wiirfeln. Zwiebel abziehen und kleinhacken. Zwiebeln
und Speck hinzugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat verlesen, waschen
und trocken schleudern. Aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker eine Marinade herstellen. Kurz
vorm Servieren Marinade iiber Salat geben.

Saure Nieren mit Sahne aufgieflen und je nach Geschmack mit etwas Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Saure Nieren mit Rostkartoffeln, warmem Krautsalat und griinem Salat auf Tellern anrichten
und servieren.
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