Spaghetti mit Hahnchenlebern,
Basilikum und Knoblauch

Wirzig und lecker

Wenn Sie Innereien mogen, sollten Sie dieses Gericht einmal
zubereiten. Die meisten Discounter und Supermarkte haben ab
und zu auch Innereien von Hahnchen in ihrem Sortiment. Also
Herz, Leber und Magen. Meistens sind es Packungen von 400 g
Gewicht, also genau geeignet flur 2 Personen. Am besten kaufen
Sie dann alle drei Innereien flur zukunftige Zubereitungen,
denn diese Packungen lassen sich auch gut einfrieren und
spater verwenden.

Leber darf man ja nie zu lang braten, sonst wird sie fest und
hart und schmeckt nicht mehr. Daher bereiten Sie zuerst die
Pasta zu, bevor Sie dann in den letzten Minuten der Garzeit
der Pasta die Lebern anbraten.

Das Gericht kommt mit wenigen Zutaten aus. Lebern, Knoblauch,
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Basilikum. Die Zutaten ziehen beim Anbraten auch etwas
Flissigkeit. Aber fur die Sauce sorgt auch eine grofle Portion
Olivenol.

Alles in allem wenige Zutaten, kurze Zubereitungszeit und ein
hoher Genuss. Probieren Sie es aus!

Flir 2 Personen:

= 375 g Spaghetti

» 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
=1 Topf Basilikum

= 6 Knoblauchzehen

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Wenige Zutaten,



Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden.

Blatter des Basilikum abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.
Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Spaghetti in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten al
dente garen.

Parallel dazu eine groBe Portion Ol in einem kleinen Topf
erhitzen und Knoblauch kurz darin anbraten. Lebern dazugeben
und ebenfalls kurz mit anbraten. Dann den Basilikum dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Alles gut
vermischen.

Kochwasser der Spaghetti abschutten. Spaghetti auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Lebern mit der Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



