
Hähnchenherzen-Gulasch  auf
Schupfnudeln

Sieht aus wie Chili con carne, ist es aber nicht …
Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenherzen (1 Packung)
2 rote Spitzpaprika
1 Dose Mais (280 g)
2 orange Peperoni
4 überreife Tomaten
6 Lorbeerblätter
15 g frischer Thymian (1 Packung)
trockener Rotwein
1 EL rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Zucker
500 g Schupfnudeln (Packung)
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Öl

Zubereitungszeit:  Vorbereitungszeit  15  Min.  |  Schmorzeit  3
Stdn.

Sehr würziges und leicht scharfes Gulasch
Zubereitung:

Blättchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.

Gemüse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.

Hähnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais,  Paprika  und  Peperoni  dazugeben  und  ebenfalls  mit
anbraten.  Tomaten  dazugeben.  Lorbeerblätter  hinzugeben.  Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker würzen. Mit einem
großen Schluck Rotwein ablöschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
￼￼￼￼￼￼￼Lorbeerblätter entfernen und Sauce abschmecken.



Kurz vor Ende der Garzeit Schupfnudeln in einer Pfanne mit
heißem Fett kurz kross anbraten und erhitzen.

Schupfnudeln auf zwei Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
großzügig darüber geben.

Servieren. Guten Appetit. ￼


