Hahnchenmagen-Champignons-
Ragout mit Reisnudeln

Hahnchenmagen kann man nur lange schmoren. Es ist sehr festes
Muskelfleisch, das sich zum Kurzbraten schon gar nicht
anbietet. Und auch kurzes Schmoren von 30 Minuten oder 1
Stunde reicht meistens nicht aus.

Also habe ich die Magen zusammen mit Champignons und Tomaten
in einer Riesling-Sauce ganze 3 Stunden geschmort. Dann ist
das Fleisch herrlich zart.

Und mit den vielen Gewurzen gelingt eine wunderbar
schmackhafte und wlrzige Sauce.

Als Beilage dazu habe ich einmal etwas exotisch Reisnudeln
gewahlt, diese in Spaghetti-Form.

Man konnte das Gericht also auch als Reis-Spaghetti-Gericht
bezeichnen.
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