
Mediterranes  Herz-Leber-
Ragout mit Reis

Leckeres, mediterranes Ragout

Ich bereite ein Pfannengericht mit Herz und Leber zu. Ich
wähle für die Innereien Hähnchenherzen und -lebern. Ich brate
die Herzen und Lebern nur kurz an. Die Lebern sind innen noch
rosé, die Herzenz als Muskelfleisch ebenso.

Für mediterranen Geschmack sorgt viel frischer Rosmarin. Für
etwas  Schärfe  eine  grüne  Eine  Pfanne  ohne  Fett  auf  einer
Herdplatte  erhitzen  und  Speck  darin  auslassen.  Schalotte,
Knoblauch  und  Lauchzwiebel  dazugeben  und  mit  anbraten.
Peperoni dazugeben und auch mit anbraten. Herzen und Lebern
dazugeben und kurz anbraten. Rosmarin dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Alles gut vermischen..

Ich würze nur mit Salz und schwarzem Pfeffer.

Wer etwas Sauce am Ragout haben möchte, gibt einen Schuss
Weißwein hinzu.
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Dazu wähle ich als Beilage Basmatireis.

Zutaten für 2 Personen:

200 g Hähnchenherzen
200 g Hähnchenlebern
120 g durchwachsener Bauchspeck
2 Tassen Basmatireis
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 grüne Peperoni
½ Topf Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Herzen  und  Lebern  von  Fett  befreien  und  Lebern  grob
zerkleinern.  Speck  in  kurze  Streifen  schneiden.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel  und  Peperoni  putzen  und  in  Ringe  schneiden.
Blättchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Eine Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und Speck
darin  auslassen.  Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel
dazugeben und mit anbraten. Peperoni dazugeben und ebenfalls
anbraten.  Herzen  und  Lebern  dazugeben  und  kurz  anbraten.
Rosmarin hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Alles gut
vermischen.

Reis in zwei tiefenTeller geben und Ragout darüber verteilen.
Alles servieren.


