Hahnchenlebern mit Gemiise auf
Hornchennudeln

Leber, Gemuse, Pasta

Diese Zubereitung als asiatisch zu bezeichnen ware vermutlich
nicht zutreffend. Aber zumindest werden Lebern, Speck und
Gemlise im Wok gegart. Es ist auch eine sehr schnelle
Zubereitung, denn alle Zutaten werden nur einige Minuten
pfannengerihrt. Die Lebern bleiben innen rosé und das Gemiise
noch knackfrisch. Ich hatte keine China- oder Glasnudeln
vorratig und verwendete eben Hornchennudeln, so dass das
Gericht eben nicht asiatisch ist. Auch Speckstreifen wirden
Asiaten flur ein Gericht vermutlich nicht verwenden. Aber ich
habe im Wok dennoch fur eine schnelle Sauce einfach Soja- und
Fischsauce verwendet.

Zutaten fir 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern
 etwas Speck


https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/04/haehnchenlebern-mit-gemuese-auf-hoernchennudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/04/haehnchenlebern-mit-gemuese-auf-hoernchennudeln/

L Zwiebel

= 1 grolle Knoblauchzehe

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck Ingwer

=5 groBer, brauner Champignon
- L Tomate

 etwas roter und gelber Paprika
= etwas Fenchel

= etwas Lauch

= trockener Weillwein

=2 cl helle Sojasauce

=2 cl Fischsauce

= 150 ml Wasser

- 01

= 50-60 g Hornchennudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenlebern von Fett befreien und grob zerkleinern. Speck
in kurze Streifen schneiden. Das ganze Gemuse putzen und in
grobe Stiucke schneiden. Fenchelgriun zum Garnieren aufheben.
Nudeln nach Anleitung zubereiten. Ol in einem Wok erhitzen und
alle Zutaten hineingeben. Einige Minuten pfannenrihren. Mit
einem Schuss Weilwein abloschen. Soja-, Fischsauce und Wasser
dazugeben. Etwas verriuhren, noch etwas kocheln lassen und
abschmecken. Pasta in den Wok geben, untermischen und in der
Sauce wieder erhitzen.

Hahnchenlebern-Gemise-Pasta-Mischung mit Sauce in einen tiefen
Nudelteller geben. Mit dem kleingeschnittenen Fenchelgrin
garnieren.



