Pansenhaschee 1n wiirziger
Sahnesauce auf Zopfli

Leckeres Haschee
Pansen konnen Sie auch zubereiten wie Hackfleisch aus Fleisch

vom Rind oder Schwein. Wenn Sie keinen automatischen oder
manuellen Fleischwolf zuhause haben, koénnen Sie den Pansen
auch einfach nur sehr fein schneiden, 1in ganz kleine
Wirfelchen. Der Pansen verkocht bei Garen auch etwas und gibt
Gelierstoffe ab, so dass sich die Sauce samig abbindet.

Als weiteres kommen noch Zwiebeln und Knoblauch zum Haschee.
Die Sauce wird aus Sahne gebildet.

Und die Wurze kommt von gemahlenem Kreuzkummel und
Paprikapulver.

Fir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/17/pansenhaschee-in-wuerziger-sahnesauce-auf-zoepfli/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/17/pansenhaschee-in-wuerziger-sahnesauce-auf-zoepfli/

= 400 g (vorgegarter) Pansen
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)
= Kreuzkimmel

= Paprikapulver

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= 350 g Zopfli

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

In wirziger Sahnesauce
Pansen entweder wolfen oder in sehr kleine Wirfelchen
schneiden. In eine Schussel geben.

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



Butter in einem Topf erhitzen und Pansen, Zwiebeln und
Knoblauch darin anbraten. Mit Sahne abldschen. Kraftig mit
Kreuzkimmel, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen. Alles verrihren und zugedeckt bei geringer Temperatur
30 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Zopfli in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Sauce abschmecken.

Kochwasser der Zopfli abschutten. Zopfli auf zwei tiefe
Pastateller verteilen.

Haschee mit viel Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



