
Hähnchenmägen-Gulasch  in
Chili-Bohnen-Sauce  auf
frischer Tagliatelle

Leckeres Gulasch
Eine  asiatische  Sauce  als  Grundlage.  In  einem  deutschen
Gulasch mit einer Innereie. Auf italienischer Pasta. Nie war
es internationaler.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenmägen (1 Packung)
1 Gemüsezwiebel
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 EL Toban Djan (Chili-Bean-Sauce)
200 ml Sahne (1 Becher)
100 ml trockener Weißwein
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Salz
Zucker
Öl
400 g frische Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3 1/2
Stdn.

International
Zubereitung:

Hähnchenmägen sehr klein schneiden und in eine Schale geben.
Toban Djan dazugeben, alles gut vermischen und Hähnchenmägen
eine halbe Stunde darin marinieren.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Öl  in  einem  Topf  erhitzen  und  Gemüse  darin  andünsten.
Hähnchenmägen mit Marinade dazugeben und mit anbraten. Mit
Sahne  ablöschen.  Weißwein  dazugeben.  Alles  vermischen  und



zugedeckt bei sehr geringer Temperatur 3 1/2 Stunden schmoren.
Danach mit Salz und einer Prise Zucker würzen und abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliatelle in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 2 Minuten garen.

Tagliatelle auf zwei tiefe Nudelteller geben. Gulasch mit viel
Sauce großzügig darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


