Hahnchenherzen-Gulasch auf
Spaghettini

Leckeres Gulasch
Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenherzen (1 Packung)
rote Spitzpaprika

Dose Mais (280 g)

orange Peperoni

uberreife Tomaten
Lorbeerblatter

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

=1 EL rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Zucker

= 375 g Spaghettini

= = = = =
SO AN BEN


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-spaghettini/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/01/haehnchenherzen-gulasch-auf-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 wirzen. Mit einem
groBen Schluck Rotwein abldschen. 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 zwei tiefe Pastateller verteilen. Gulasch mit
viel Sauce groBRzugig daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Spaghettini Bolognese mit
dreierlei Zitrone

Leckeres Pastagericht
Zutaten fir 2 Personen:

= 500 g Hackfleisch (Schwein)


https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/02/spaghettini-bolognese-mit-dreierlei-zitrone/

Zwiebeln
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
Romatomaten
Bio-Zitronen (Schalenabrieb und Saft)
Stengel Zitronengras
Kaffirblatter
Lorbeerblatter

Tasse Wasser

= Salz

- Pfeffer

= Zucker
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= 350 g Spaghettini

= Grano Padano
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Schmorzeit 2
Stan.

Sehr zitronig



Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Tomaten putzen, kleinschneiden und ebenfalls in eine Schale
geben.

Zitronenschale auf einer feinen Kiuchenreibe in eine Schale
abreiben. Zitronen auspressen und Saft ebenfalls dazugeben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen. Zum Zitronensaft geben. Kaffirblatter ebenfalls
dazugeben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise, bis auf die Tomaten,
glasig diunsten. Hackfleisch dazugeben und mit anbraten.
Tomaten dazugeben. Dreierlei Zitrone und Lorbeerblatter
ebenfalls hinzugeben. Mit dem Wasser abloschen. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wlrzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Zitronengras,
Kaffirblatter und Lorbeerblatter entfernen. Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghettini 8 Minuten in kochendem,
leicht gesalzenem Wasser garen. Kochwasser abschutten.
Spaghettini zur Sauce geben und alles gut vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



