Hahnchenmagen-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 fiir 2 Personen:

» 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)

= 1 Gemlusezwiebel

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=4 EL Toban Djan (Chili-Bean-Sauce)
= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 100 ml trockener WeiRwein


https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/07/17/haehnchenmaegen-gulasch-in-chili-bohnen-sauce-auf-frischer-tagliatelle/

= Salz

= Zucker

- 01

= 400 g frische Tagliatelle

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

International
Zubereitung:

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

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin andiinsten.
Hahnchenmagen mit Marinade dazugeben und mit anbraten. Mit
Sahne abloschen. WeiBwein dazugeben. Alles vermischen und



zugedeckt bei sehr geringer Temperatur 3 1/2 Stunden schmoren.
Danach mit Salz und einer Prise Zucker wurzen 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 grolSzugig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenherzen-Gulasch auf
Spaghettini

Leckeres Gulasch
Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-spaghettini/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-spaghettini/

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
=2 rote Spitzpaprika

=1 Dose Mais (280 g)

= 2 orange Peperoni

= 4 Uberreife Tomaten

6 Lorbeerblatter

=15 g frischer Thymian (1 Packung)
= trockener Rotwein

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver

= Salz
= Zucker
= 375 g Spaghettini
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3

Stdn.

Mit Spaghettini
Zubereitung:



Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.
Gemuse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.
Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais, Paprika und Peperoni dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Tomaten dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wurzen. Mit einem
groBen Schluck Rotwein abloschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
Lorbeerblatter entfernen und Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini in einem Topf mit
kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten garen.
Kochwasser abschutten.

Spaghettini auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce grolSzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenherzen-Gulasch auf
Schupfnudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/30/haehnchenherzen-gulasch-auf-schupfnudeln/

Sieht aus wie Chili con carne, ist es aber nicht ..
Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)

=2 rote Spitzpaprika

=1 Dose Mais (280 g)

= 2 orange Peperoni

» 4 (berreife Tomaten

6 Lorbeerblatter

=15 g frischer Thymian (1 Packung)
= trockener Rotwein

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver

= Salz
= Zucker
= 500 g Schupfnudeln (Packung)
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 3

Stdn.



Sehr wlrziges und leicht scharfes Gulasch
Zubereitung:

Blattchen des Thymian abzupfen und in eine Schale geben.
Gemuse putzen, kleinschneiden und auf Schalen verteilen.
Hahnchenherzen vierteln und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Herzen darin kross anbraten.
Mais, Paprika und Peperoni dazugeben und ebenfalls mit
anbraten. Tomaten dazugeben. Lorbeerblatter hinzugeben. Mit
Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wirzen. Mit einem
groBen Schluck Rotwein abloschen. Alles gut vermischen und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren. Danach
Lorbeerblatter entfernen und Sauce abschmecken.

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

Schupfnudeln auf zwei Teller verteilen. Gulasch mit viel Sauce
grolSzugig daruber geben.



Servieren. Guten Appetit.

Hahnchenmagen-Gulasch in BBQ-

Salbei-Zitronengras-Sauce mit
Fusilli

Schlotzig, suffig und wlrzig
Zutaten fiir 2 Personen:

» 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 1/2 Gemlusezwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 2 Stangel frischer Salbei


https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/04/02/haehnchenmaegen-gulasch-in-bbq-salbei-zitronengras-sauce-mit-fusilli/

= 1 Stangel Zitronengras

= Chardonnay

= 2 EL BBQ-Sauce (Flasche)
 Worchestershire-Sauce

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 01

- 350 g Fusilli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Lange geschmort
Zubereitung:

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. In



eine Schale geben.
Salbeiblatter abzupfen und ebenfalls kleinschneiden.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise darin andinsten.
Hahnchenmagen dazugeben und mit anbraten. Salbei dazugeben.
Zitronengras ebenfalls hinzugeben. Mit einem guten Schluck
WeiBwein abldschen. BBQ-Sauce dazugeben. Mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce wirzen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Alles verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 3 Stunde schmoren. Dann Zitronengras
entfernen und Sauce abschmecken. Bei Bedarf gern auch etwas
einreduzieren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit viel
Sauce grofSzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern mit Mangold in
schwarzer Knoblauch-Bohnen-
Sauce auf Gobbetti


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/31/haehnchenlebern-mit-mangold-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce-auf-gobbetti/

Leckeres Innereiengericht
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 1/2 Mangold

= Fisch-Sauce

=2 EL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
» Wasser

= Salz

= 350 g Gobbetti

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit asiatischer Sauce
Zubereitung:

Lebern kleinschneiden und in eine Schale geben.

Mangoldblatter quer in feine Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold darin
andunsten. Lebern dazugeben und mit anbraten. Mit dem
Kornbrand abloschen und flambieren. Mit etwas Fisch-Sauce
wlirzen. Knoblauch-Bohnen-Sauce dazugeben. Sauce mit etwas
Wasser verlangern. Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Lebern mit Mangold und
viel Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Nudel-Bowl mit
Hahnchenlebern, Brokkoli und
Stangensellerie in Chou-Hou-
Sauce
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Mit Hahnchenlebern
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 1/2 Brokkoli

= 4 Stangel Stangensellerie

= 2 Portionen Chinanudeln

= 2 EL Chou-Hou-Sauce (Chinesische Funf-Krauter-Sauce)
 Fischsauce


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/14/nudel-bowl-mit-haehnchenlebern-brokkoli-und-stangensellerie-in-chou-hou-sauce/

= Wasser
= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

l". -

Und Brokkoli uﬁd Stangensellerie
Zubereitung:

Hahnchenlebern zerkleinern und in eine Schale geben.

Brokkoli in kleine RoOschen zerteilen und ebenfalls in eine
Schale geben.

Stangenselleriestangel putzen und quer in schmale Stucke
schneiden. In eine Schale geben.

Chinanudeln nach Anleitung zubereiten.

Ol in einer Wokpfanne erhitzen. Lebern und Gemiise darin einige
Minuten anbraten und pfannenrihren. Mit etwas Fischsauce
abloschen. Chou-Hou-Sauce dazugeben. Die Sauce mit Wasser
verlangern. Etwas kocheln lassen. Abschmecken.



Nudeln auf zwei Nudel-Bowls verteilen. Lebern mit Gemise und
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Nudel-Bowl mit
Hahnchenherzen,
Butternusskiirbis und
Romanasalat in Rum-Austern-
Sauce

Mit Hahnchenherzen
Innereien eignen sich auch fur asiatische Gerichte. Glauben


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/19/nudel-bowl-mit-haehnchenherzen-butternusskuerbis-und-romanasalat-in-rum-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/19/nudel-bowl-mit-haehnchenherzen-butternusskuerbis-und-romanasalat-in-rum-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/19/nudel-bowl-mit-haehnchenherzen-butternusskuerbis-und-romanasalat-in-rum-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/19/nudel-bowl-mit-haehnchenherzen-butternusskuerbis-und-romanasalat-in-rum-austern-sauce/
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Sie nicht? Probieren Sie es aus. Mit Hahnchenherzen kaufen Sie
ein sehr preiswertes tierisches Produkt, das wirklich sehr
vielseitig zubereitet werden kann.

Hier kommt noch frischer Butternusskiurbis hinzu. Und in
Ermangelung einer weiteren Gemusesorte einfach einige Blatter
eines Romanasalatkopfes. Wenn in Asien auch Chinakohl verkocht
wird, dann geht das mit Romanasalat auch.

Die Sauce wird aus Austernsauce und Fischsauce gebildet. Und
mit etwas Rum verfeinert.

Man darf ja gern auch etwas variieren.
Als Sattigungsbeilage kommen chinesische Nudeln hinzu.

Flir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
= ein grolBes Stlck Butternusskirbis
= 8 Blatter Romanasalat

= 2 Portionen chinesische Nudeln
=200 ml Rum (40% vol.)

= Austernsauce

= Fischsauce

» Wasser

= Sesamol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.
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Und Kirbis
Butternusskurbis in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Romanasalatblatter quer in ebenfalls kurze, schmale Streifen
schneiden. In eine Schale geben.

Sesamol in einer Wokpfanne erhitzen und Hahnchenherzen und
Kirbis einige Minuten anbraten und pfannenriuhren. Romanasalat
dazugeben und kurz mit anbraten. Mit Austernsauce und
Fischsauce abloschen. Rum dazugeben und alles flambieren.
Sauce abschmecken. Eventuell mit Wasser verlangern.

Parallel dazu Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4
Minuten garen. Kochwasser abschitten. Nudeln auf zwei grofe
Bowls verteilen.

Herzen mit Gemise und Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Hahnchenmagen-Ragout in
wiirziger Cognac-Sahne-Sauce
mit Couscous

Zart geschmortes Ragout
Wenn Sie Innereien mogen, sind Hahnchenmagen beim Discounter

oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kuhlregal mit 400 g Inhalt fur wenige Euro.

Hahnchenmagen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern
auch gern einmal als Frischfutter fur ihre Lieblinge
verwendet. Aber die Hahnchenmagen sind im rohen Zustand so
zah, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/08/haehnchenmaegen-ragout-in-wuerziger-cognac-sahne-sauce-mit-couscous/

Also eine Innereie fur’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hahnchenmagen zart,
lecker und sehr schmackhaft und Sie werden sie moégen und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Ragout. Wenn
Sie im Vergleich zu den Hahnchenmagen den Preis fur ein
gemischtes Ragout aus Rinder- und Schweinefleisch ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hahnchenmagen drei Stunden 1in
einer Sauce aus Sahne und Cognac geschmort. Sie bilden die
Grundlage fur die Wurze der Sauce und damit des Gerichts an
sich. Im Cognac werden alle Zutaten nach dem Anbraten
flambiert.

Mit Cognac flambiert

Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und
Ragout ist, hier die LOosung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.



Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Wurfel geschnittene
Fleisch dazugegeben und alles in einer beliebigen Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwlirfel zunachst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits kochelnden, wurzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwlrfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestaubt — das bindet die Sauce.

Als Beilage kommt Couscous hinzu. Eine gute Beilage fur das
Ragout. Couscous wird nicht gekocht, sondern in kochendes
Wasser gegeben und im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten
ziehen gelassen.

Fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
=4 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

=4 groBe, braune Champignons
= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 200 ml Cognac

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Couscous

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.
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Mit Couscous
Schalotten und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
Champignons ebenfalls kleinschneiden. In eine Schale geben.

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Hihnchenmdgen darin kraftig
anbraten. Mit dem Schaumloffel,wieder herausheben. Schalotten,
Knoblauch und Champignons in den Topf geben und ebenfalls kurz
anbraten. Hahnchenmagen hinzugeben und alles vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Mit dem Cognac
abloschen. Alles flambieren. Achtung: Die Flammen konnen sehr
hoch emporsteigen! Sahne dazugeben. Alles vermischen und beil
geringer Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

5 Minuten vor Ende der Schmorzeit Couscous in einen Topf mit
kochendem Wasser geben. Im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten
ziehen lassen. Durch ein Kuchensieb geben und somit Kochwasser
abschutten.

Sauce abschmecken. Couscous auf zwei tiefe Teller verteilen.



Hahnchenmagen darauf geben. Sauce groRzigig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenmagen-Gulasch in
wirziger WeiRwein-Sahne-Sauce
mit Kritharakis

Leckeres Innereien-Gulasch
Wenn Sie Innereien mogen, sind Hahnchenmagen beim Discounter

oder Supermarkt manchmal eine gute Wahl. Es gibt sie in der
Packung frisch im Kuhlregal mit 400 g Inhalt fur wenige Euro.

Hahnchenmagen sind Schmorfleisch. Also nichts zum Kurzbraten.
Da es eine Innereie ist, wird es von manchen Hundebesitzern


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/06/haehnchenmaegen-gulasch-in-wuerziger-weisswein-sahne-sauce-mit-kritharakis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/06/haehnchenmaegen-gulasch-in-wuerziger-weisswein-sahne-sauce-mit-kritharakis/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/06/haehnchenmaegen-gulasch-in-wuerziger-weisswein-sahne-sauce-mit-kritharakis/

auch gern einmal als Frischfutter fur 1ihre Lieblinge
verwendet. Aber die Hahnchenmagen sind im rohen Zustand so
zah, dass mancher Hund dieses Futter nach einigem Schnuppern
ablehnt und nicht frisst.

Also eine Innereie fur'’s Schmoren. Ich verspreche Ihnen: Nach
einer Schmorzeit von drei Stunden sind die Hahnchenmagen zart,
lecker und sehr schmackhaft und Sie werden sie mo6gen und
lieben. Denn preiswerter kommt man nicht zu einem Gulasch.
Wenn Sie im Vergleich zu den Hahnchenmagen den Preis fur ein
gemischtes Gulasch aus Rinder- und Schweinefleisch ansehen,
verstehen Sie das sicherlich schnell.

In diesem Rezept werden die Hahnchenmagen drei Stunden in
einer Sauce aus Sahne und trockenem WeiRwein geschmort. Sehr
wichtig ist, dass Sie die klein geschnittenen Hahnchenmagen
sehr kraftig mit Kreuzkummel, Paprika, Salz und Pfeffer, aber
nur einer Prise Zucker wiurzen. Die Gewlrze bilden namlich die
Grundlage fur die Wiurze der Sauce und damit des Gerichts an
sich.

Wenn Sie sich fragen, was der Unterschied zwischen Gulasch und
Ragout ist, hier die Losung: Der Unterschied ist die jeweilige
Zubereitung.

Bei einem Gulasch werden zuerst die Zwiebeln in einem Topf in
Fett angebraten. Erst danach wird das in Wurfel geschnittene
Fleisch dazugegeben und alles in einer beliebigen Sauce
geschmort.

Bei einem Ragout dagegen werden die Fleischwlrfel zunachst
angebraten, dann wieder aus dem Topf genommen und beiseite
gelegt. Und erst danach in einer bereits kochelnden, wirzigen
Sauce geschmort. Die Fleischwirfel werden wahlweise vor dem
Anbraten mit Mehl bestaubt — das bindet die Sauce.

Als Beilage kommt Nudelreis hinzu, also griechische
Kritharakis. Sie haben laut Anleitung auf der Packung eine
Kochzeit von 12 Minuten. Aber tadauschen Sie sich nicht. Im



getrockneten Zustand aus der Packung sehen sie klein aus, aber
beim Kochen nehmen sie wie andere Nudeln auch viel Wasser auf
und werden von der Menge eindeutig groBer. Also eine gute
Beilage fir das Ragout.

Mit Nudelreis
Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenmagen (1 Packung)
= 4 Schalotten

» 6 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= 200 ml Chardonnay

= Kreuzkimmel

= Paprika

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 2 Portionen Kritharakis (etwa 15 EL)



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Schalotten und Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.
In eine Schale geben.

Hahnchenmagen kleinschneiden und in eine Schale geben. Mit
Kreuzkummel, Paprika, Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Ol in einem Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin
glasig dunsten. Hahnchenmagen hinzugeben und mit anbraten. Mit
Sahne und Wein abloschen. Alles vermischen und bei geringer
Temperatur zugedeckt drei Stunden schmoren.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Kritharakis in einem Topf
mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12 Minuten garen.
Durch ein Kichensieb geben und somit Kochwasser abschutten.

Sauce abschmecken. Nudelreis auf zwei tiefe Teller verteilen.
Hahnchenmagen darauf geben. Sauce groRzigig daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Legierte Spargelsuppe und
Hahnchenherzen-Spargel-
Kapern-Pfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/04/25/legierte-spargelsuppe-und-haehnchenherzen-spargel-kapern-pfanne/

Leckeres Suppchen

Ein Gericht fur einen Sonntag. Mit einem Suppchen als
Vorspeise. Beli der es sich eben anbietet, die Spargelschalen
der Spargel vom Hauptgang und das Spargelkochwasser zu
verwerten.

Leider ohne Dessert. Dazu hatte ich keine Zutaten vorratig.
Sonst ware das 3-Gange-Menu am Sonntag perfekt gewesen. So
wird es ein leckeres 2-Gange-Menu.

Ich dokumentierte dies einmal mit drei Foodfotos, aufgrund der
Vorspeise ein Foodfoto mehr als Sie sonst gewohnt sind. Aber
wenn Sie Spargel gern essen — und zur Zeit 1ist ja
Spargelsaison — konnen Sie dieses Gericht gut zubereiten, wenn
Sie Spargel gekauft oder vorratig haben, bei dem einige
Spargelstangen gebrochen sind. Fur die Innereienpfanne wird
der Spargel namlich auf kleine Grolle zurechtgeschnitten, damit
er von der Grofe her zu den Hahnchenherzen passt.



Schone Mischung
Die zusatzlichen Kapern verleihen dem Gericht eine leichte
Saure.

Und das Einweichwasser der Kapern, zusammen mit einigen
Essloffeln des Kochwassers der Spargel, zusammen mit der
Nussbutter der gebratenen Hahnchenherzen und vermischt mit dem
Gewurzsalz der Herzen ergeben eine dunkle, wilrzige,
schmackhafte und leicht saure Sauce. Die gut zum Gericht
passt.

Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
=1 kg Spargel

=4 TL Kapern (Glas)

=2 Eier

» Fleischgewlrzsalz

- Pfeffer

= Zucker



= eine grolle Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 45 Min.

[— *

Kapern bringen leichte Saure
Herzen in eine Schale geben, mit einer groBen Portion
Gewlrzsalz wirzen und gut vermischen.

Spargel schalen. Spargelschalen aufbewahren. Spargel in kleine
Stucke schneiden. In kochendem Wasser 12 Minuten garen.
Spargel mit dem Schopfloffel herausheben und in eine Schissel
geben.

Spargelschalen in das Kochwasser der Spargel geben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen.
Spargelschalen mit dem Schopfloffel herausheben. Suppe mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Abschmecken.

1 TL Kapern mit dem Schneidemesser zerkleinern.

Suppe nur noch sieden lassen. Eier aufschlagen und Eigelbe vom



EiweilS trennen. Eigelbe mit dem Schneebesen in die Suppe
einruhren und sie somit legieren. Suppe auf zwei Suppenschalen
verteilen. Mit etwas Kapern garnieren. Servieren.

Butter in einer grofen Pfanne erhitzen. Herzen darin unter
Riuhren mehrere Minuten auf allen Seiten kross anbraten.
Spargelstucke dazugeben, in der Butter herumschwenken und
erhitzen. 3 TL Kapern dazugeben. Alles gut erhitzen und mit
der Sauce auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Griunes Thai-Curry

Sie kennen grunes Thai-Curry? Ein Rezept zu rotem Thai-Curry
habe ich ja vor einigen Tagen veroffentlicht. Ich hatte noch
ein Glas mit griuner Thai-Curry-Paste vorratig. Und auch
Kokosmilch, die ja fiur die eigentliche Flussigkeit der Sauce
verwendet wird.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/25/gruenes-thai-curry/

Leckeres, grunes Thai-Curry

Grune Thai-Curry-Paste besteht zu 20 % aus grunen Chilis. Dann
sind noch Knoblauch, Zitronengras, Ingwer, Limettenschalen,
Kreuzkimmel und Koriander enthalten. Ehrlich gesagt ist das
grune Thai-Curry nicht mein Favorit. Ich habe es nur
zubereitet, um den Rest der Paste aufzubrauchen. Mein Favorit
ist eindeutig rotes Thai-Curry, bei dem die roten Chilis
einfach besser herausschmecken und das Gericht eben schon
scharf machen.

Was ich schon lange nicht mehr zubereitet und auch nicht mehr
vorratig habe, 1ist gelbes Thai-Curry. Das ist mir
geschmacklich auch noch gut in Erinnerung. Ich sollte beim
nachsten Einkauf im Asiashop oder in der Internationale-
Lebensmittel-Abteilung meines Supermarktes unbedingt einmal
ein Glas mit gelber Thai-Curry-Paste kaufen, um auch hier noch
Vergleiche anstellen zu konnen.

Als Hauptzutat habe ich eine Innerei gewahlt. UngewOhnlich,
aber sehr schmackhaft und lecker. Und zwar Hahnchenherzen.
Diese bekommen Sie mittlerweile auch bei jedem gut sortierten



Discounter in der Kuhltheke fur Fleischwaren.

Dazu kommen noch einige Gemlsesorten. Die Sauce wird, wie
erwahnt, mit Kokosmilch und der griunen Thai-Curry-Paste
gebildet.

Als Sattigungsbeilage gibt es wie erwartet Langkornreis.

Probieren Sie es aus. Welches Thai-Curry schmeckt Ihnen am
besten und ist Ihr Favorit? Rotes, grines oder gelbes Thai-
Curry? Hinterlassen Sie mir gern einen Kommentar beim Rezept,
ich bin daran immer gern interessiert.

Flir 2 Personen:

= 200 g Hahnchenherzen (1/2 Packung)
= 2 Blatter Chinakohl

= ein Stlck Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 200 ml Kokosmilch (1/2 Dose)
= 2—-3 EL grune Thai-Curry-Paste
= Salz

= Zucker

= 1 Tasse Langkornreis

= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 17 Min.



Mit Hahnchenherzen
Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 17 Minuten garen.

Parallel dazu Gemlse putzen.

Lauchzwiebeln in grobe Stucke schneiden. Chinakohlblatter quer
in feine Streifen schneiden. Knoblauch in dinne Scheiben
schneiden. Zucchini zuerst langs vierteln, dann quer in feine
Scheiben schneiden. Alles in eine Schale geben.

Hahnchenherzen quer in feine Scheiben schneiden. Ebenfalls in
eine Schale geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Herzen und Gemiise darin kurz
anbraten. Kokosmilch und Thai-Curry-Paste dazugeben, gut
verrihren und kurz koécheln lassen. Mit Salz und einer Prise
Zucker wurzen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Grunes Thai-Curry grofSzugig mit viel Sauce daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Geschmorte Hahnchenherzen 1in
Tomatensauce auf Spaghettoni

Sie mogen Innereien? Dann ist dieses Rezept das richtige fur
Sie. Es ist einfach zuzubereiten. Im Grunde einfach nur die
Hahnchenherzen in Tomatensauce schmoren. Und zwar sehr lang.
Dazu gibt es Spaghettoni.

Sehr leckere, wilrzige und schmackhafte Sauce

Hahnchenherzen gibt es sogar beim Discounter. Ebenso wie
Hahnchenmagen oder -lebern. Aus allen drei Innereien kann man
schone Gerichte zubereiten.

Probieren Sie es aus. Die Herzen sind ja Muskelfleisch, aber


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/02/geschmorte-haehnchenherzen-in-tomatensauce-auf-spaghettoni/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/02/geschmorte-haehnchenherzen-in-tomatensauce-auf-spaghettoni/

sie sind eben ein sehr fester Muskel. Deswegen sind sie auch
nach langem Schmoren immer noch schon fest und kompakt.

Gewurzt wird mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

Die Sauce wird aus passierten Tomaten aus der Packung
zubereitet. Manchmal darf es auch ein gutes Convenienceprodukt
sein. Wenn die Sauce zu sehr einkocht, einfach mit etwas
Kochwasser der Nudeln oder einem Schuss trockenem Weilwein
verlangern.

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
= 500 g passierte Tomaten (1 Packung)
= 2 Lauchzwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= scharfes Paprikapulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer aus der Muhle
= Zucker

= 01

= 350 g Spaghettoni

= Grano Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 3
Stdn.

Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls schalen und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Gemise und Herzen darin kross
anbraten. Tomatensauce dazugeben. Mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und zugedeckt
bei geringer Temperatur 3 Stunden schmoren.

Kurz vor Ende der Schmorzeit Nudeln in einem Topf mit



kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Bei Bedarf, von dem Kochwasser oder WeilRwein verwenden, um die
Sauce zu verlangern.

Nudeln durch ein Nudelsieb geben. Zu den Hahnchenherzen geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei tiefe Nudelteller geben. Mit frisch geriebenem
Parmesan garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffel-Leber-Eintopf

Mit Kartoffeln lassen sich schmackhafte Eintopfe zubereiten.
Finden Sie nicht auch? Denn Kartoffeln passen sehr gut zu den
unterschiedlichsten, weiteren Zutaten in einem Eintopf.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/22/kartoffel-leber-eintopf/

Mit sehr leckerer Fleischbruhe

Bei diesem Rezept mussen Sie zu den zwei im Titel genannten
Zutaten eigentlich nur noch einige frische Lauchzwiebeln
dazugeben. Das ist im Prinzip alles.

Ach ja, Fleischbrihe gehdrt noch dazu. Am besten aus eigener
Herstellung, die sie portionsweise fur solche Eintodpfe
eingefroren haben.

Noch ein paar Gewlrze. Und etwas frische, kleingeschnittene
Petersilie zum Garnieren. Fertig ist ein wirklich exzellenter,
schmackhafter Eintopf.

Flir 2 Personen:

= 700 ml Fleischbrihe

= 200 g Hahnchenlebern

= 2 sehr grolle Kartoffeln
» 4 Lauchzwiebeln
 Fleischgewlrzsalz

= Salz



= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 18 Min.

T ——

Schmackhafter Eintopf
Kartoffeln schalen, in kleine Wirfel schneiden und in eine
Schale geben.

Lauchzwiebeln putzen, grob zerkleinern und ebenfalls in eine
Schale geben.

Lebern zerkleinern und in eine Schale geben. Mit dem
Fleischgewurzsalz wurzen und gut damit vermischen.

Petersilie kleinwiegen.

Fleischbruhe in einem Topf erhitzen und Kartoffelwurfel darin
15 Minuten garen. Die letzten 3 Minuten die Lauchzwiebeln
hinzugeben und mitgaren. Herdplatte ausschalten, Lebern



hinzugeben, im Eintopf vermischen und zugedeckt nur noch 3
Minuten im siedenden Eintopf ziehen lassen. Eintopf mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen und abschmecken.

Eintopf mit dem Schopfloffel auf zwei tiefe Suppenteller
verteilen. Mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Thymian-Knoblauch-Leber 1in
Olivenol auf Langkornreis

Mit sehr viel frischem Thymian

Seien Sie ein Sparfuchs und kaufen Sie ab und zu auch einmal
Innereien. Verglichen mit frischem Fleisch fir Braten,
Schnitzel oder Steak kosten Innereien nur einen Bruchteil


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/

dessen, was Sie fur dieses Muskelfleisch bezahlen. Und
Innereien, gut und richtig zubereitet, sind ein wahrer
Hochgenuss. Das kann ich Ihnen nur bestatigen!

Die Lebern fur dieses Gericht bekommen Sie fur schatzungsweise
2 € fur die ganze Packung. Was zahlen Sie stattdessen, wenn
Sie zu 400 g Rinderbraten greifen?

Fir Innereien wie eben auch fur Muskelfleisch gibt es einige
Richtlinien und Ratschlage, wie man sie zubereiten sollte,
damit sie auch lecker geraten und munden. Bei Leber gilt
generell: Nur kurz anbraten, damit sie innen noch rosé und
zart ist. Nichts schmeckt schlechter als eine zu lange und
durchgebratene Leber, die hart und zah ist und an eine
Schuhsole erinnert. Denn Leber ist wie manch andere Innereie
eben Drusengewebe und vertragt langes Braten bei hoher
Temperatur nicht.

Leber passt auch immer gut zu frischen Krautern. In diesem
Fall zu sehr viel frischem Thymian. Und natdrlich zu viel
frischem Knoblauch. Und als Basis fur die Sauce verwenden Sie
ein gutes, italienisches Olivenol. Dann klappt es auch mit dem
Nachbarn! []

Flir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 6 Knoblauchzehen

» 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 17 Min.



Zart und innen rosé gebratene Lebern
Blattchen des Thymians abzupfen und nicht zerkleinert in eine

Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBBen Messer
flachdriucken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern noch grob zerkleinern und ebenfalls in eine Schale
geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 17 Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit viel 0l in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch kurz andinsten. Thymian dazugeben und kurz
mit andunsten. Dann die Lebern dazugeben und unter Ruhren
einige Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Die Lebern sollen noch rosé sein.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Olivendl daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!

Salbei-Knoblauch-Leber in
Olivenol auf Spaghetti

_—-_

-

Ein selten gelungenes Innereiengericht
Leber, Knoblauch und Salbei passen immer gut zusammen. Finden

Sie nicht auch? In diesem Fall sind es Hahnchenlebern. Es ist
erstaunlich, was man mit diesem Produkt, zu dem viele Menschen
eher ,Baahhh” sagen, es eher als Abfallprodukt einstufen und
sagen, es konne nur als Tierfutter Verwendung finden, alles
zubereiten kann.

Dieses Gericht ist echt exzellent und schmeckt wunderbar. Ich
bin selbst erstaunt, wie frisch und lecker es schmeckt.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/23/salbei-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-spaghetti/

Verwenden Sie beim Salbei, wenn Sie kleine Blatter gekauft
haben, das ganze Blatt. Wenn es jedoch grole Blatter, etwa 6-8
cm grofl, sind, dann durfen Sie diese quer dritteln. Zum
frischen Knoblauch muss ich nichts sagen. Und beim 01
verwenden Sie bitte ein gutes, italienisches 0Olivendl, denn es
dient schlielich als Sauce.

Und die Hahnchenlebern, vor dem Garen noch ein wenig
kleingeschnitten, dirfen Sie wirklich nur einige Minuten unter
Riuhren in der Pfanne braten. Nichts schmeckt schlechter als zu
lange gegarte Leber, die zah, hart und ungenieBbar ist.

Flir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern

=60 g frischer Salbei (4 Packungen a 15 g)
= 8 Knoblauchzehen

» gutes, italienisches Olivenodl

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.



Mit viel frischem Salbei

Salbei nutzen. Bei kleinem Salbei das ganze Blatt verwenden
und die Stiele entfernen. Bei groBem Salbei die Stiele
entfernen und die Blatter quer dritteln. In eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBen Messer
flachdricken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern etwas zerkleinern. Ebenfalls in eine Schale geben.

Spaghetti in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit eine groRe Portion Ol in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andunsten. Salbei
dazugeben und ebenfalls kurz andinsten. Dann die Lebern
dazugeben. Unter Ruhren nur einige Minuten mit anbraten, sie
missen innen noch rosé und saftig sein. Kraftig mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen.



Lebern mit dem Olivenol daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

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 ¢
Gewicht, also genau geeignet fur 2 Personen. Am besten kaufen
Sie dann alle drei Innereien flUr zukudnftige Zubereitungen,
denn diese Packungen lassen sich auch gut einfrieren und


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/06/spaghetti-mit-haehnchenlebern-basilikum-und-knoblauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/06/spaghetti-mit-haehnchenlebern-basilikum-und-knoblauch/

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,
Basilikum. Die Zutaten ziehen beim Anbraten auch etwas
Fliussigkeit. 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!

Flur 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, aber sehr schmackhaft
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!



