Gegrilltes Hahnchenbrustfilet
mit Polenta in Limetten-Sauce

Einfache Hahnchenbrustfilets. Schon gewlurzt mit Paprika, Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer.

In einer Grill-Pfanne schon gegrillt.

Mit den Roststoffen in der Pfanne und etwas Limettensaft bilde
ich eine leicht saure, aber leckere Sauce.

Dazu gibt es Polenta.

[amd-zlrecipe-recipe:1074]

Hahnchenunterschenkel mit
Kartoffelspalten

Zuerst hatte ich daran gedacht, die Hahnchenunterschenkel in
einer Grill-Pfanne zu grillen.

Dann dachte ich mir, wenn ich schon das Fett in der Friteuse
erhitze, um die Kartoffelspalten darin zu frittieren, dann
kann ich ja auch gern die Schenkel in der Friteuse zubereiten.

Gesagt, getan.

Zuerst habe ich die marinierten Schenkel funf Minuten
frittiert. Diese dann warmgehalten und wahrenddessen die
Kartoffelspalten fur 3—-4 Minuten frittiert.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/18/gegrilltes-haehnchenbrustfilet-mit-polenta-in-limetten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/18/gegrilltes-haehnchenbrustfilet-mit-polenta-in-limetten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/28/haehnchenunterschenkel-mit-kartoffelspalten/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/28/haehnchenunterschenkel-mit-kartoffelspalten/

Die Schenkel gelingen schon kross und knusprig und schmecken
wirklich hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:1054]

Hahnchenbrustfilet auf
Pastinaken-Chips-Bett

Ich hatte sehr groBe Pastinaken gekauft. Sie ahnelten eher
einer weillen Rube oder einem grolRen Rettich.

Ich uUberlegte mir fir die Pastinake die Zubereitung in der
Friteuse, vorher in der Kuchenmaschine fein geraspelt, als
Pastinaken-Chips.

Leider musste ich hier jedoch auch von der Dicke der Pastinake
kapitulieren, der Einschubschaft der Kiuchenmachine nahm diese
GroBe nicht auf. So musste ich die Pastinake doch 1langs
vierteln, um Chips daraus herzustellen.

Somit kann man dies auch analog mit Pastinaken in gewdhnlicher
GroBe zubereiten, denn diese passen ja problemlos in die
Klichenmaschine.

Ich habe die Pastinaken-Chips etwa 5 Minuten im 180 Grad
heillen Fett der Friteuse frittiert. Wer es noch knuspriger und
noch etwas brauner mochte, gibt einfach noch ein paar Minuten
drauf.

Die frittierten Pastinaken-Chips, mit Salz und Pfeffer
gewurzt, schmecken sehr gut. Und haben eine leichte Anmutung
an frittierte Kartoffel-Chips, wie man sie aus der Tute kennt.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/02/haehnchenbrustfilet-auf-pastinaken-chips-bett/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/02/haehnchenbrustfilet-auf-pastinaken-chips-bett/

Dazu als Hauptprodukt fur dieses Gericht in der Grill-Pfanne
gebratene Hahnchenbrustfilets.

[amd-zlrecipe-recipe:944]

Hahnchenbrustfilet mit
Chicorée 1in Curry-Sauce mit
Hirse

Angedacht war eigentlich, die Filets zusammen mit dem Chicorée
in Butter anzubraten und zugedeckt in der Pfanne in Riesling
Zu garen.

Ich habe mich dann aber anderweitig entschieden, da mir
einfiel, dass die beiden Zutaten kleingeschnitten auch gut in
eine Art Ragout passen. Und dass ich dazu eine leckere Sauce
mit scharfem Curry, Créme fraiche und Riesling zubereiten
konne.

Als Beilage wahle ich dieses Mal Hirse. Es ist wirklich schon
eine ganze Weile her, dass ich einmal Hirse gegessen habe.
Aber sie schmeckt sehr gut und sie kommt sicherlich in der
nachsten Zeit bei anderen Gerichten ebenfalls als Beilage mit
auf den Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:938]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/28/haehnchenbrustfilet-mit-chicoree-in-curry-sauce-mit-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/28/haehnchenbrustfilet-mit-chicoree-in-curry-sauce-mit-hirse/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/28/haehnchenbrustfilet-mit-chicoree-in-curry-sauce-mit-hirse/

Hahnchenbrustfilet mit eilner
kleinen Gemiise-Beilage

Leckere Hahnchenbrustfilets, auf jeder Seite vier Minuten
kross gebraten. So sind die Filets zwar fast durchgegart, aber
innen noch rosé und saftig.

Dazu eine kleine Beilage mit Gemuse, aus Chinakohl,
Lauchzwiebeln, Kirsch-Tomaten, Oliven und Knoblauch.

[amd-zlrecipe-recipe:870]

Hahnchenherzen mit rotem
Vollkorn-Reils

Hier habe ich einfach Hahnchenherzen kurz in Butter in der
Pfanne angebraten. Nicht zu lange, sie sollen innen noch rosé
sein.

Abgeloscht habe ich mit einem Schuss Rotwein. Und fur die
Wirze verwende ich einfach dunkle Soja-Sauce. Weitere Gewlrze
braucht man dann nicht mehr.

Dazu als Beilage ganz herrlicher, roter Reis, der aber schon
einige Zeit fur das Garen in leichtem Salzwasser braucht.

Einfach, schnell, lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/28/haehnchenbrustfilet-mit-einer-kleinen-gemuese-beilage/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/28/haehnchenbrustfilet-mit-einer-kleinen-gemuese-beilage/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/28/haehnchenherzen-mit-rotem-vollkorn-reis/

[amd-zlrecipe-recipe:836]

Hahnchenlebern,
Katenschinken, griner Spargel
und Polenta

Hier habe ich ein wenig kreiert und variiert.
Ich verwende Lebern, die ich noch etwas zerkleinere.

Dazu kleine Katenschinken-Wurfel aus der Packung, die dem
Gericht etwas Wirze geben.

SchlieBlich noch gruner Spargel, den ich einfach grob
zerkleinere.

Als Beilage zu dem Gericht serviere ich Polenta aus Maismehl.
Wenn ich mich richtig erinnere, ist es das erste Mal, dass ich
eine Polenta zubereite. Aber ich habe Maismehl fur Polenta
gekauft und wollte dies unbedingt einmal zubereiten und essen.

Und siehe da, es mundet wirklich sehr gut. Also eine gelungene
Alternative zu Pasta, Reis, Kartoffeln oder sogar Stampf oder
Pliree aus Kartoffeln oder Gemuse.

Ein kleines SoBchen bilde ich kurz vor dem Servieren mit einem
Schuss Rotwein.

[amd-zlrecipe-recipe:827]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/19/haehnchenlebern-katenschinken-gruener-spargel-und-polenta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/19/haehnchenlebern-katenschinken-gruener-spargel-und-polenta/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/19/haehnchenlebern-katenschinken-gruener-spargel-und-polenta/

Hahnchenschenkel mit
Sellerie-Zwiebel-Gemiise

Bei den Hahnchenschenkel greife ich ja, wie schon des oOfteren
hier erwahnt, gern zu den Schenkeln mit Ruckenstick. Man hat
einfach etwas mehr Fleisch zu essen.

Ich gare die Schenkel in einer WeiBwein-Sauce in einer Pfanne
mit Deckel, und zwar genau die aus Erfahrung ermittelten 15
Minuten. Dann sind die Schenkel gut durchgegart, aber innen
leicht rosé und noch sehr saftig.

Fir die Beilage gebe ich die letzten 5 Minuten des Garens das
Gemuse zu den Schenkel und gare sie noch mit.

Dann kommen die Schenkel auf zwei Teller.

Wahrenddessen verfeinere ich die WeilBwein-Sauce noch mit Rama
Cremefine — alternativ kann man auch Créeme fraiche verwenden
—, wurze das Gemuse und schmecke die Sauce ab.

Die Schenkel schmecken sehr lecker, das Gemiuse auch und die
Sauce ist wirklich exzellent wurzig.

[amd-zlrecipe-recipe:821]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/15/haehnchenschenkel-mit-sellerie-zwiebel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/15/haehnchenschenkel-mit-sellerie-zwiebel-gemuese/

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.

[amd-zlrecipe-recipe:815]

Mit Hahnchenbrustfilet
gefillte Spitzpaprika
Eine kleine Kreation.

Man benotigt dazu als erstes zwei sehr groBe oder auch lange
Spitzpaprika.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/06/haehnchenmaegen-champignons-ragout-mit-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/06/haehnchenmaegen-champignons-ragout-mit-reisnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/04/mit-haehnchenbrustfilet-gefuellte-spitzpaprika/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/04/mit-haehnchenbrustfilet-gefuellte-spitzpaprika/

Dann Hahnchenbrustfilets.
SchlieBlich einige frische Krauter wie Rosmarin und Thymian.
Dann noch Mozzarella zum Uberbacken.

Und last but not least einen guten Riesling, um eine kraftige,
wlrzige, leckere WeiBwein-Sauce zu erstellen.

Dieses Gericht ist einfach. Und auch ausreichend fur eine
Mahlzeit. Beilagen bendtigt es nicht.

Mein Rat: Das einzige, auf das man achten muss, ist das
folgende. Der Mozzarella schmilzt natlrlich nicht nur, sondern
er tropft dann auch auf den Pfannenboden herunter. Beim Garen
und eventuellen Reduzieren der Sauce kann daher der Kase am
Pfannenboden anbrennen und ergibt eine kraftige schwarze
Kruste. Das sollte man vermeiden.

[amd-zlrecipe-recipe:814]

Hahnchen-Geschnetzeltes 1in
WeiRfwein-Sauce mit Bohnen-
Pilz-Gemiise

Zubereitet habe ich als erstes das Gemuse. Dazu gare ich
Buschbohnen. Und brate die in Scheiben geschnittenen Pilze in
Fett in der Pfanne. Alles zusammen gebe ich in den Topf mit
den Bohnen, wirze dort alles, vermische es und halte es warm.

Erst dann bereite ich das Geschnetzelte zu. Denn die
Hahnchenbrustfilet-Streifen sollen diesmal nur einige wenige


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/17/haehnchen-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-mit-bohnen-pilz-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/17/haehnchen-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-mit-bohnen-pilz-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/17/haehnchen-geschnetzeltes-in-weisswein-sauce-mit-bohnen-pilz-gemuese/

Minuten angebraten werden, damit sie noch saftig sind.

Als Gewurze verwende ich gemahlenen Kreuzkummel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Und die leckere Sauce bilde ich aus Creme fraiche und
Chardonnay.

Die Sauce gelingt dieses Mal wirklich exzellent und
hervorragend.

[amd-zlrecipe-recipe:797]

Hahnchenlebern mit Mi-Nudeln

Bei der Zubereitung von Leber ist es wichtig, diese nicht zu
lange zu braten. Denn sonst wird sie hart und zah. Sie soll
innen moglichst noch leicht rosé sein. Aus diesem Grund brate
ich die Hahnchenlebern nur einige Minuten in Butter an.

[amd-zlrecipe-recipe:791]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/09/haehnchenlebern-mit-mi-nudeln/

Hahnchenmagen-Ragout mit
Bandnudeln

Es ist ja wirklich von Vorteil, wenn man ab und zu bei
Supermarkten oder Discountern einkauft, bei denen man nicht so
oft einkauft. Es hat eben den Vorteil, dass sie ein anderes
Sortiment haben als die landlaufig bekannten und besuchten
Geschafte. Und man eben andere Artikel zur Auswahl hat.

So war ich vorgestern wieder einmal seit langer Zeit beil
meinem Edeka-Supermarkt. Und dieser hat u.a. eine Frisch-
Fleisch-Theke. Nun, ich habe aus finanziellen Grinden dort
aber nichts eingekauft. Aber Edeka hat in der Kuhltheke des
Fleisch-Sortiments auch immer Hahnchen-Innereien: Hahnchen-
Herzen, -Magen und -Lebern. Und diese habe ich eingekauft.
Darauf habe ich mich schon sehr lange gefreut.

Und zuhause habe ich mich gleich daran gemacht, mit den
Hahnchenmagen ein leckeres Ragout zuzubereiten.

Hahnchenmagen haben sehr viele Sehnen und man muss sie lange
schmoren. Zum Kurzbraten sind sie definitiv nichts, nicht
einmal das Schmoren von einer halben oder ganzen Stunde bringt
nicht das gewlnschte Ergebnis. Ich habe die Magen tatsachlich
drei Stunden geschmort.

Aber dann hat man ein Ragout mit Magen, die sehr zart und
lecker sind und fast von selbst zerfallen. Die Zwiebeln
schmelzen nach dem langen Schmoren fast ein wenig und geben
der Sauce eine herrliche Bindung.

Als Gewlirze habe ich scharfes Curry-Pulver, edelsiules Paprika-
Pulver und gemahlenen Kreuzkimmel verwendet. Und das Ragout —
sehr wichtig — sehr gut gesalzen. Und da die Sauce ein wenig
Saure vertragt, kommt auBer dem Weilwein auch noch etwas
WeilBwein-Essig hinein. Und fur mehr Wirze der Sauce brate ich
als allererstes einige eingelegte Sardellenfilets im eigenen


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/23/haehnchenmaegen-ragout-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/23/haehnchenmaegen-ragout-mit-bandnudeln/

Fett an, diese zerfallen beim Anbraten komplett und geben der
Sauce noch etwas Wurze mit.

Als Beilage verwende ich wirklich sehr leckere Bandnudeln.

Ein Gericht nach meinem Geschmack und nach dem Motto meines
Foodblogs, Nudeln, Fleisch und Sauce. Das Fleisch dieses Mal
zwar nicht in Bratenform, lang geschmort und tranchiert.
Sondern eben in kleiner Form als Ragout. Aber das Gericht
schmeckt wirklich exzellent, ich habe mich wirklich darauf
gefreut.

[amd-zlrecipe-recipe:773]

Snack-Abend

Heute habe ich einmal einen Snack-Abend abgehalten. Und zwar
mit der Hauptzutat Hahnchen-Innereie. Genauer Hahnchen-Herzen.
Auf diese habe ich mich nach dem Einkauf von diversen
Hahnchen-Innereien bei Edeka auch gefreut.

Ich habe die Herzen der Einfachheit halber in der Friteuse
frittiert. Und die Auberginen- und Zucchini-Scheiben auch.
Jeweils nacheinander, und jeweils zwei Minuten.

Als Dips gibt es selbst zubereitete Mayonnaise und helle Soja-
Sauce.

Ich wirze weder die Herzen noch die Auberginen- oder Zucchini-
Scheiben, denn ich habe ja die wlrzigen Dips.

Man hat bei dem groflen Snack-Teller oder besser gesagt — Brett
zweifach die Wahl:


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/21/snack-abend/

— Man kann Herzen, Aubergine und Zucchini sofort und damit
heif essen. Oder man kann sie auch etwas spater kalt essen.
Beides mundet gut.

— Man kann die Zutaten mit der Gabel essen, oder. It den
Fingern. Ich habe letzteres vorgezogen.

[amd-zlrecipe-recipe:776]

Huhnersuppe

Dies ist eine gehaltvolle Huhnersuppe mit Einlage. Und zwar
mit Hahnchenbrust-Filet.

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Huhnerfond.

Als Einlage gebe ich Hahnchenbrust-Filet hinzu, das ich zuvor
gare und dann in feine Streifen zerrupfe.

Eine wirklich sehr schmackhafte Suppe, die durch die
Verwendung der selbst zubereiteten Huhnerbrihe sehr viel
Geschmack hat.

Die Bruhe salze ich, wie ich auch bei der Zubereitung des Fond
mitgeteilt habe, erst jetzt beim Erhitzen der Bruhe und
schmecke sie dann ab.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:714]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/13/huehnersuppe/

Frittiertes Hahnchenbrust-
Filet und Champignons-Gemiise

Ich hatte die Friteuse von deiner anderen Zubereitung noch auf
der Arbeitsplatte der Kiuche stehen und bevor ich sie wieder 1in
die Speisekammer zuruckraume, dachte ich mir, kann man noch
ein weiteres Gericht zubereiten.

Ich habe Hahnchenbrust-Filet gewahlt. Ich schneide es in grobe
Stlicke. Und mariniere es vorher uUber Nacht in einer Marinade.
Und frittiere die Filetstiucke dann 3 Minuten in der Friteuse
bei 180 Grad Celsius.

Dazu gibt es ein kleines Champignons-Gemuse aus frischen,
braunen Champignons. Verfeinert mit zuvor etwas glasig
gedunsteten Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln. Kraftig
mit Kreuzkummel und Paprika gewtrzt. Und mit einer schlotzigen
Sauce, die ich aus Créme fraiche und WeilBwein bilde.

[amd-zlrecipe-recipe:707]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/06/frittiertes-haehnchenbrust-filet-und-champignons-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/06/frittiertes-haehnchenbrust-filet-und-champignons-gemuese/

