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Esist so eine Sache mit Innereien. Der eine mag sie, dem anderen wird schon beim Gedanken an Nieren,
Leber oder Bries unwohl. In letzter Zeit werden allerdings besonders Kalbsnierchen immer beliebter. Das
liegt sicherlich auch an der mittlerweile uniiberschaubaren Anzahl von Kochshows im Fernsehen. Am
bekanntesten sind die rheinischen sauren Nierchen. Hier mal eine spanische Variante.

500 gr. Kalbsnieren

4 Knoblauchzehen

100 gr. Champignons

1 Zwiebel

100 gr. grine Oliven

1 Chilischote

100 ml trockener Sherry

100 ml WeilRwein

1EL Mehl

Pfeffer

Salz

Die Kalbsnieren von den Sehnen und Harnwegen befreien und gut wassern und spulen.

In einer grofRen Pfanne die gehackten Knoblauchzehen, die in Ringe bzw. Scheiben geschnittenen
Zwiebel, Chilischote und Champignonsin Olivendl anbraten. Die Nieren in Scheiben schneiden und in
Mehl wélzen. In die Pfanne geben und kurz braten. Anschlief3end herausnehmen. Mit dem Weil3wein und
dem Sherry den Bratensatz |6sen und zusammen mit den Oliven zur Hélfte einkochen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Abschlief3end die Kalbsnierchen wieder dazu geben. Alles ca. 5 Minuten kécheln lassen.
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