Hahnchenmagen-Ragout in
Tomaten-Sauce mit Penne
rigate

il

Schmackhaftes Ragout

Wie ich bei der letzten Zubereitung von Hahnchenmagen schon
schrieb, kann man mit ihnen eigentlich nur ein Ragout
zubereiten. Sie mussen 1-2 Stunden geschmort werden, sonst
sind sie zah.

Dieses Mal bereite ich sie in einer Tomaten-Sauce zu. Diese
verfeinere ich mit etwas Thymian.

Dazu als Beilage Penne rigate.
Zutaten fiir 2 Personen:

= 300 g Hahnchenmagen
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= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 480 g gestlckelte Tomaten (Dose)
= 240 ml Gemusefond

=2 TL Thymian

= sulles Paprikapulver

» Salz
 Pfeffer
= 250 g Penne rigate
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer 1in Ringe schneiden.
Hahnchenmagen 1in grobe Stucke schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und H&hnchenmdgen und Gemiise darin
anbraten. Tomaten dazugeben. Fond hinzugeben. Thymian
dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kraftig wirzen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 60 Minuten kocheln lassen.
Sauce abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in zweli tiefe Nudelteller geben. Ragout mit Sauce
groflzugig daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.



