Hahnchenmagen-Ragout auf
Gnocchi

Hahnchenmagen in rotweinreduzierter Sauce auf Gnocchi

Ein Innereiengericht, ein wenig aufwandiger. Hahnchenmagen
erst im Sud garen. Wahrenddessen frische Gnocchi zubereiten.
Dann mit den gegarten Hahnchenmagen das Ragout in einer
rotweinreduzierten Sauce zubereiten. Dazu kommen Speck und
Pfifferlinge. Und die Gnocchi. Garniert wird alles mit
frischen Krautern und Parmesan. Zwar bereitet man das Gericht
in mehreren Etappen etwas zeitaufwandig zu. Aber da
Hahnchenmagen gerade mal 5,— € pro kg kosten, ist das Gericht
preiswert — und lecker!

Zutaten fiir 1 Person:

Zutaten fir Ragout:
200 g Hahnchenmagen
1 Zwiebel
1 Wurzel
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ein Stuck Knollensellerie
einige Zweige frischer Thymian
3 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner

1 frisches Lorbeerblatt

L Zwiebel

1 Wurzel

1 Stangel Staudensellerie
ein grolBes ROoschen Broccoli
1 TL Tomatenmark

100 ml Portwein

100 ml Rotwein

100 ml Bratenfond

1 TL Preiselbeeren

einige Zweige frischer Thymian
1 Pimentkorn

1 frisches Lorbeerblatt
Butter

50 g Pfifferlinge
20 g durchwachsener Bauchspeck

Salz
Pfeffer
01

Zutaten fiir Gnocchi (etwa 60 Stiick):

500 g mehligkochende Kartoffeln
3 Eigelb

80-100 g Mehl

Muskat

Olivenol

etwas frische Petersilie
etwas frischer Schnittlauch
Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std.

| Garzeit 2 Stdn.



Zwiebel wund Wurzel schalen, Sellerie putzen. Gemuse
kleinschneiden. Hahnchenmagen unter kaltem Wasser abspulen.
Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, leicht salzen und
Hahnchenmagen und Gemise hineingeben. Krauter und Gewlrze
dazugeben. Alles bei schwacher Temperatur zugedeckt ca. 1 %
Stunden kocheln lassen. Hahnchenmagen herausnehmen, erkalten
lassen und in kleinere Stlcke schneiden. Bruhe durch ein Sieb
geben, portionsweise einfrieren und dann weiterverwenden.

Wahrenddessen Gnocchi zubereiten. Von den Gnocchi kann man
gleich etwas mehr zubereiten, denn man kann sie einfrieren und
fur andere Gerichte verwenden. Wasser in einem Topf erhitzen,
salzen und Kartoffeln darin garen. Kartoffeln schalen, sofort
mit einem Kartoffelstampfer zerdriucken und abkiuhlen lassen.
Eigelbe und Mehl zum Kartoffelstampf geben, mit Salz und
Muskat wurzen und alles mit einer Gabel oder einem Loffel
vermengen. Ein Arbeitsbrett leicht mehlieren, Kartoffelteig in
Essloffelportionen zuerst in den Handen rollen und dann auf
dem Arbeitsbrett zu fingerdicken Strangen rollen. In etwa 5-6
cm lange Stucke schneiden und auf mehrere grofle, leicht
mehlierte Teller geben. Wenn man méchte, kann man die Gnocchi
auch noch mit einer Gabel ein wenig einritzen und somit
verzieren. Wasser in einem groBen Topf erhitzen, salzen und
Gnocchi in einzelnen Portionen hinzugeben. Gnocchi bei
geringer Temperatur leicht sprudelnd garen, wenn sie an die
Wasseroberflache kommen, sind sie gar. Mit einer Schaumkelle
herausheben, abtropfen lassen und wieder auf mehrere grolie
Teller verteilen. Sie sollen nicht zu dicht aneinander liegen,
weil sie sonst eventuell aneinander kleben. Abkuhlen lassen.
Etwa 10 Gnocchi beiseite legen, die restlichen Gnocchi
portionsweise in Gefrierbeuteln einfrieren.

Zwiebel und Wurzel schalen, Sellerie putzen. Zwiebel
kleinschneiden, Wurzel in Scheiben schneiden, Sellerie 1in
Streifen und vom Broccoli kleine Rdoschen abschneiden. Thymian
kleinwiegen. Ol in einem kleinen Topf erhitzen und das Gemiise
darin anbraten. Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Mit



etwas Portwein abloschen und mit einem Kochloffel die
Roststoffe vom Topfboden ablosen. Restlichen Portwein und
Rotwein dazugeben. Thymian, Pimentkorn und Lorbeerblatt
hineingeben, mit Salz und Pfeffer wiurzen und alles fast
vollstandig reduzieren.

Rostgemuse mit Fond aufgiefen, Hahnchenmagen-Sticke einlegen
und bei geringer Temperatur ca. 15 Minuten kocheln. Mit etwas
kalter Butter abbinden. Preiselbeeren in die Sauce geben.
Danach Pimentkorn und Lorbeerblatt wieder herausnehmen.
Abschmecken.

Wahrenddessen Speck in kleine Wiirfel schneiden. 0l in einer
kleinen Pfanne erhitzen. Speck darin anbraten. Pilze dazugeben
und mit anbraten.

Petersilie und Schnittlauch kleinwiegen. In einer zweiten
Pfanne Olivenol erhitzen, die 10 Gnocchi darin schwenken und
sie dadurch wieder erhitzen. Gnocchi mit Hahnchenmagen-Ragout
und Speck mit Pilzen anrichten und von der Sauce daruber
geben. Krauter daruber verteilen und mit etwas frisch
gehobeltem Parmesan garnieren.



