Pansen-Haschee 1in Curry-
Sahne-Sauce mit Bandnudeln

Wirzig, kraftig, schmackhaft

Nun folge ich dem gleichen Prinzip wie vor einiger Zeit, als
ich mehrere Gerichte in der Friteuse zubereitet hatte. Denn
die Friteuse stand ja jeweils am Folgetag noch ,ausgepackt” in
der Kuche, also konnte ein weiteres Gericht folgen. Nun habe
ich bei einem anderen Gericht gerade den Fleischwolf
verwendet, also kann ich ihn auch noch fur ein weiteres
Gericht verwenden.

Pansen sind Innereie, aber sie bestehen vorwiegend aus
Muskelfleisch. Daher kann mit ihnen auch die meisten Gerichte
zubereiten, fur die man das gewohnte Muskelfleisch verwendet,
wie z.B. Ragout oder auch Rouladen.

Aus diesem Grund gebe ich Pansen einmal durch den Fleischwolf
und bereite Pansen-Hack zu. Mit diesem bereite ich ein Haschee
in einer Curry-Sahne-Sauce zu. Beim Anbraten behalt das
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Pansen-Hack nicht wie gewohnliches Hackfleisch seine Form,
sondern zerfallt zu einer Art grobem Brei. Ich gare jedoch das
Pansen-Hack wie ein gutes Haschee eine Stunde fur viele
Aromen.

Pansen kocht man vor der eigentlichen Zubereitung erst 3-4
Stunden in Gemusefond. Da man fur diese Zubereitung doch eine
groBere Menge bendtigt, braucht man hierfur nicht den guten,
selbst zubereiteten Fond verwenden. Hier kann man durchaus
einmal auf Gemuse-Bruhwiurfel oder -Bruhpulver ausweichen. Den
verwendeten, sehr aromatischen Fond Ubrigens nach dem Garen
nicht weggwerfen, er findet zum Teil noch Verwendung im
Haschee.

Das Haschee ist wirzig, kraftig und sehr schmackhaft.
Dazu gibt es als Beilage einfach Pasta.

Zutaten fiur 1 Person:

300 g Pansen

= 125 g gewellte Bandnudeln

=1 1 Gemusefond

1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener WeiBwein

= 100 ml Sahne

= 200 ml Gemusefond

= 3 TL Hot Madras Curry Pulver

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Gemusefond in einem Topf erhitzen und Pansen darin zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden koOocheln lassen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen lassen.



Pansen in kleine Stucke schneiden und durch den Fleischwolf 1in
eine Schussel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Eine Portion Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Pansen-Hack dazugeben
und mit anbraten. Mit einem Schuss WeiBwein abldschen. Sahne
dazugeben. Dann Fond dazugeben. ROoststoffe gut vom Boden des
Topfes ablosen. Dann Curry hinzugeben. Alles verruhen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, grolziigig Haschee mit
viel Sauce daruber verteilen und alles servieren. Etwas
kleingeschnittene, frische Petersilie zum Garnieren ware
optisch noch schon gewesen, ich hatte keine frische mehr
zuhause vorratig.



