Innereien-Pfanne

Hahnchenherzen, -magen und -lebern mit Gnocchi und
Gemuse

Wenn man sehr schmackhaft mit Innereien wie Hahnchenherzen, -
lebern und -magen kochen und schmackhafte Ragouts und
asiatische Gerichte zubereiten kann, dann kann man sie auch
kombinieren. Das gelingt hier mit einer Innereien-Pfanne, 1in
der alle drei Innereien verwendet werden. Kombiniert mit etwas
Speck, etwas Gemise und einer aromatischen Gewurzmischung aus
Senfsaat, Pfeffer, Koriander, Piment, Nelke, Oregano und
Paprikapulver. Und zusatzlich Senf und Harissa. Von Peter von
Genussphantasie habe ich die Anregung uUbernommen, Pasta in der
Pfanne selbst mitzugaren. Und mit Weilwein und Fond wird eine
leckere Sauce zubereitet. Wichtig ist bei der Zubereitung,
zuerst nur Herzen und Magen — da Muskelfleisch — anzubraten,
dann in der Sauce zu schmoren und die Sauce dabei zu
reduzieren. Lebern aber — da Drusengewebe — werden erst 1-2
Minuten vor Ende der Garzeit in einer separaten Pfanne in 01
kurz angebraten, damit sie innen noch rosé sind und nicht
durch zu langes Garen zu trocken werden, und dann unter die
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Innereien-Pfanne gemischt.
Zutaten fur 2 Personen:

= 150 g Hahnchenherzen

= 150 g Hahnchenlebern

150 g Hahnchenmagen

=50 g durchwachsener Bauchspeck
| Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

=1 Wurzel

=1 Tomate

=100 g Gnocchi (Pasta)

1 TL Senf

1 TL Harissa

200-300 ml trockener Weilwein
100 ml Bratenfond

=200 ml Gemusefond

=2 Lorbeerblatter

= Salz

» Pfeffer

=0livenol
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Fiir die Gewiirzmischung:

TL Senfsaat

TL schwarze Pfefferkorner
TL Korianderkorner
Pimentkorner

Nelke

TL getrockneter Oregano
TL suBes Paprikapulver
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Lebern von Fettgewebe befreien, Herzen und Magen von
Fettgewebe und Sehnen. Die Innereien 1in grobe Stucke
schneiden. Speck in kleine Wurfel schneiden, die Schwarte fur
das spatere Garen aufbewahren. Zwiebeln, Knoblauchzehen und



Wurzel schalen. Zwiebel in grobe Stucke, Knoblauch in kleinere
Stlicke und Wurzel in dunne, halbe Scheiben schneiden. Tomate
auch in grobe Stucke schneiden. Gewlrze fur Gewlrzmischung 1in
einen MOrser geben und fein moOrsern.

Speckschwarte in einer grolBen Pfanne ohne Fett anbraten, bis
Fett austritt. Noch etwas Olivenol dazugeben und Herzen, Magen
und Speck darin anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Wurzel
hinzugeben und mit anbraten. Gewurzmischung dazugeben und auch
mit anbraten, bis sich viele RoOoststoffe auf dem Pfannenboden
gesammelt haben. Senf und Harissa hinzugeben. Mit einem Schuss
Wein abloschen und mit dem Kochloffel die RoOoststoffe vom
Pfannenboden ablosen. Fonds und restlichen Weillwein dazugeben.
Ebenso noch die Lorbeerblatter. Salzen. Alles bei geringer
Temperatur etwa 40-50 Minuten kocheln und reduzieren. Etwa 10
Minuten vor Ende der Garzeit — je nach Zubereitungszeit der
Pasta — diese in die Sauce geben und darin garen. Ebenso
Tomatensticke hinzugeben. Dann kurz vor Ende der Garzeit
Leberstlicke salzen und pfeffern, Olivenol in einer kleinen
Pfanne erhitzen und die Lebersticke darin 1-2 Minuten
anbraten, damit sie innen noch rosé sind. Unter die anderen
Zutaten der Innereien-Pfanne heben und diese abschmecken.
Lorbeerblatter und Speckschwarte herausnehmen und Innereien-
Pfanne in zwei tiefen Tellern servieren.



