Hahnchenmagen-Champigon-
Ragout 1n Bier-Sauce mit
Linguine

Die Sauce ist schon wieder versickert

Hahnchenmagen eignen sich sehr gut zum Schmoren in einem
Gulasch oder Ragout. Ich verwende sie diesmal zusammen mit
Champignons fur ein Ragout. Dazu kommen noch Zwiebeln und
Knoblauch.

Ich brate einfach alles zusammen in heiBem Ol an. Abgeléscht
wird mit einem halben Liter Exportbier. Ich hatte noch ein
solches Bier Ubrig.

Da ich eine dunkle, schwere und kraftige Sauce will, verwende
ich ganze Gewlrze wie Sternanis, Kardamom, Gewlurznelke,
Piment, Szechuanpfeffer, Senfsaat und Lorbeerblatter in einem
Gewurzsackchen, das ich einfach in das Bier gebe. Dann das
Ganze zugedeckt bei geringer Temperatur 1 % Stunden kocheln
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lassen. Und um eine etwas samigere Sauce zu erhalten, diese
noch einige Zeit reduzieren.

Die Hahnchenmagen sind nach dieser Schmorzeit absolut
butterweich.

Dazu gibt es Linguine als Beilage.
Zutaten fir 1 Person:

= 175 g Hahnchenmagen

= 125 g braune Champignons
= 2 Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

0,5 1 Exportbier

TL Senfsaat

TL Szechuanpfefferkorner
Pimentkorner
Gewlrznelke

Sternanis
Kardamomkapseln

= 10 Lorbeerblatter

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= 125 g Linguine
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons in feine Streifen schneiden. Hahnchenmagen grob
zerkleinern.

Gewlrze in ein Gewlrzsackchen geben.

Ol in einem Topf erhitzen. Hahnchenmdgen, Pilze und Gemise
hineingeben und einige Minuten anbraten, bis sich etwas
Flissigkeit gebildet hat. Mit Bier abloschen. Gewlrzsackchen
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer



Temperatur 1 % Stunden kocheln lassen. Dann die Sauce
unzugedeckt auf etwa ein Viertel der Flussigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.
Gewurzsackchen herausnehmen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und grofzigig Ragout
und Sauce daruber verteilen.



