
Hähnchenmägen-Ragout in Senf-
Sahne-Sauce mit Gobbetti

Schmackhaftes Ragout mit Pasta

Hähnchenmägen sind Muskelfleisch. Aber man kann sie eigentlich
nur zu einem Ragout verwenden und 1–2 Stunden garen, denn
ansonsten sind sie noch zäh.

Ich bereite sie diesmal in einer Senf-Sahne-Sauce zu und gare
sie eine Stunde.

Dazu gibt es als Pasta Gobbetti.

Mein Rat: Einige Teelöffel Kapern würden auch noch in die
Sauce passen.

Noch ein Rat: Wenn vorhanden, kann man das Gericht vor dem
Servieren  mit  kleingeschnittener,  frischer  Petersilie
garnieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/30/haehnchenmaegen-ragout-in-senf-sahne-sauce-mit-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/30/haehnchenmaegen-ragout-in-senf-sahne-sauce-mit-gobbetti/


Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen
2 Schslotte
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
200 ml Sahne
4 Esslöffel scharfer Senf
Salz
Pfeffer
Öl
250 g Gobbetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 60 Min.

Hähnchenmägen halbieren. Schalotten und Knoblauchzehen schälen
und kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe
schneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Mägen und Gemüse darin anbraten.
Mit Sahne ablöschen. Senf dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
würzen. Alles verrühren und zugedeckt bei geringer Temepratur
60 Minuten garen lassen. Alle viertel Stunde das Ragout gut
umrühren, damit die Sauce nicht am Topfboden anbrennt.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce  abschmecken.  Pasta  in  zwei  tiefe  Nudelteller  geben.
Hähnchenmägen-Ragout mit viel Sauce großzügigi über die Pasta
geben. Servieren.


