Hahnchenlebern in
Austernsauce mit Basmatireis

Dies ist ein sehr einfaches Gericht.
Asiatisch. Und mit nur einigen Zutaten. Aber sehr lecker.
Eine Innereie findet hier einmal ihre Verwendung.

Knoblauch passt ja immer gut zu Leber. Also kommen mehrere
Knoblauchzehen in das Gericht.

Als geschmackgebende Sauce wahle ich eine Austernsauce. Dazu
noch etwas Fischsauce fiur Salzigkeit. Verlangert mit etwas
Wasser.

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 6 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/06/haehnchenlebern-in-austernsauce-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/06/haehnchenlebern-in-austernsauce-mit-basmatireis/

Austernsauce
Fischsauce

1 Tasse Wasser

1 Tasse Basmatireis
= 3 Tassen Wasser

= Salz

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 11 Minuten garen.
Lebern grob zerkleinern.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer platt dricken
und kleinschneiden.

0l in einem Wok erhitzen. Lebern und Knoblauch darin kurz
pfannenruhren. Mit Fischsauce und Austernsauce abloschen. Mit
dem Wasser verlangern. Kurz kocheln lassen.



Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern daridber geben.
GrolBzugig die Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-Wurzel-Lauchzwiebel-
Terrine

Ein leckeres Gericht, das ein wenig aus dem Rahmen fallt und
das man nicht jede Woche zubereitet.

Als Zutaten verwende ich Hahnchenbrustfilets, Wurzeln und
Lauchzwiebeln.

Die Filets werden in kurze, schmale Streifen geschnitten und


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/

nur mit Salz und Pfeffer gewlrzt.

Das Gemuse wird geputzt und ebenfalls in kurze, schmale
Streifen geschnitten. Allerdings gart das Gemuse vermutlich in
der Terrine im Backofen nicht durch, weshalb ich es 1in
kochendem Wasser etwas vorblanchiere.

Und fur die Fullmasse verwende ich einfach Eier und Sahne,
also einen Eierstich wie fir eine Tarte.

Bereiten Sie die Terrinen am Vortag vor. Eine heille Terrine
mit dieser Fullmasse, die ja kein Brat oder eine Farce ist,
konnen Sie in heiBBem Zustand weder aus den Steingutschalen
stlurzen noch die Terrine dann zuschneiden.

Also muss die Terrine erst einmal erkalten und erharten. Dann
konnen Sie sie am darauffolgenden Tag stiurzen und in dicke
Scheiben schneiden. Und dann kurz in der Mikrowelle erhitzen.
Zum Losen der Terrine aus der Schale eignet sich am besten ein
Tortenmesser.

Das Gemuse ist uUbrigens nach dem Backen noch schon saftig. Die
Wurzeln bringen eine leichte Sule mit sich. Das Wurzelgrin in
der Fullmasse liefert noch eine zusatzliche Wurze. Und die
Teriyaki-Sauce abschlieBend nochmals Sule und Wurze.

Befolgen Sie die Anweisungen in der Zubereitungsanleitung
unten. Sie erhalten damit ein Gericht, das nicht alltaglich
ist. Und das bei Geschmack und Wirze wunderbar harmonisch
abgerundet 1ist.

Fur 2 Personen:
= 2 Hahnchenbrustfilets
=4 Wurzel (mit Wurzelgrun)
* 4 Lauchzwiebeln

=4 Eier



= 200 ml Sahne

=2 EL Hot Madras Curry Powder
» Salz

« Pfeffer

= Olivenol

4 EL Teriyaki-Sauce

» 2 feuerfeste Schalen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Wartezeit mind. 4 Stdn.

Filets in kurze, schmale Streifen schneiden, die dem
Durchmesser der Schalen angepasst sind. In eine Schale geben
und salzen und wirzen.

Wurzel schalen. Lauchzwiebeln putzen. In ebenso lange Streifen
schneiden.



Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Curry wurzen. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.
Schalen mit einem Kochpinsel mit etwas Olivendl bepinseln.

In drei Durchgangen Geflugel und Gemise in die Schalen legen
und mit einem Teil des Eierstichs auffullen, bis die Schalen
komplett befullt sind.

Auf mittlerer Ebene in den Backofen geben und 30 Minuten
garen.

Herausnehmen, abkuhlen Ulassen und uber Nacht 1in den
Kihlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag Terrine mit dem Tortenmesser vom Rand
und Boden der Schalen l0sen.

Auf zwei Teller sturzen.

Mit einem groBen Messer in dicke Scheiben schneiden.

Mit der Teriyaki-Sauce wurzen.

Jeweils zwei Minuten in der Mikrowelle bei 800 W erhitzen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenbrustfilet mit Lauch-
Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/06/haehnchenbrustfilet-mit-lauch-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/06/haehnchenbrustfilet-mit-lauch-reis/

Ich hatte fur einen Reis als Beilage eine Phantasie. Und habe
sie umgesetzt. Erfolgreich.

Ich gare nicht nur den Reis.

Sondern gebe noch kleingeschnittenen Lauch dazu.

Und mische vor dem Servieren Leinsamen darunter.
Wirze gibt scharfes Curry-Pulver. Und Teriyaki-Sauce.

Und als Crunch beim Essen und zur Abrundung kommen noch
kleingehackselte Nusse obenauf.

Dazu als Hauptzutat einfach ein leckeres, saftig gebratenes
Hahnchenbrustfilet, das mit Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer
gewlrzt wird.

Fur 2 Personen:

= 2 Hahnchenbrustfilets
= gemahlener Kreuzkimmel



» Salz

= Pfeffer

= Olivenol

= 1/2 Stange Lauch

= 1/2 Tasse Parboiled Reis

=1 EL Leinsamen

=2 EL Hot Madras Curry Powder
= 2 EL Teriyaki-Sauce

» Salz

= einige Nusse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

’

-

Nisse in einer Kichenmaschine fein mahlen.

Filets auf beiden Seiten mit Kreuzkummel, Salz und Pfeffer
wurzen.

Reis mit der dreifachen Menge Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Leicht salzen. Zugedeckt 15 Minuten garen.



Lauch putzen und quer in Ringe schneiden. In eine Schale
geben.

Lauch 3 Minuten vor Ende der Garzeit des Reises hinzugeben und
noch mitgaren. Leinsamen unterheben. Curry-Powder dazugeben
und vermischen. Warmhalten.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Filets zuerst
auf einer Seite 4 Minuten anbraten. Dann wenden und weitere 4
Minuten anbraten. Beim letzten Bratdurchgang Deckel auf die
Pfanne auflegen.

Jeweils ein Filet auf einen Teller geben.

Reis dazu verteilen. Leicht salzen.

Jeweils einen Essloffel Teriyaki-Sauce uUber den Reis geben.
Mit NUssen garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern mit
geschmorten Cherry-Tomaten 1in
Vanille-Szechuanpfeffer-Sauce
auf Langkornreis

Eine schone Kreation mit Hahnchenlebern.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/19/haehnchenlebern-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/19/haehnchenlebern-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/19/haehnchenlebern-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/19/haehnchenlebern-mit-geschmorten-cherry-tomaten-in-vanille-szechuanpfeffer-sauce-auf-langkornreis/

Leckeres Lebergericht

Dazu eine etwas ausgefallene Sauce. Mit frischem Vanillemark,
Szechuanpfeffer, Meersalz, Limettensaft und Balsamicoessig.

Das Vanillemark schmeckt man gut heraus, es gibt der Sauce den
gewissen Pfiff. Der Szechuanpfeffer, der ja eigentlich kein
richtiger Pfeffer 1ist, verleiht der Sauce eine gewisse
Fruchtigkeit. Saure kommt durch die Limette hinzu. Und
Balsamicoessig und Zucker sullen die Sauce ganz leicht.

Die Cherrytomaten schmelzen in der Sauce leicht und binden
diese dadurch ein wenig ab.

Die Lebern zum Schluss nur kurz, also wenige Minuten,
mitgaren, denn ansonsten werden sie durch langes Garen zu hart
und fest.

Als Beilage gibt es einfachen, aber leckeren Langkornreis
dazu.

Fir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1742.jpg

» 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 2 Schalotten

» 4 Lauchzwiebeln

= 400 g Cherry-Tomaten
=2 TL Szechuanpfeffer
=1 Vanilleschote

=1 Limette

=4 EL brauner Zucker
= 4 EL Balsamicoessig
= grobes Meersalz

= Salz

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit geschmolzenen Cherry-Tomaten

Schalotten wund Lauchzwiebeln putzen, schalen und
kleinschneiden.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1740.jpg

Lebern grob zerkleinern
Tomaten vierteln.
Szechuanpfeffer in einem Morser fein reiben.

Vanilleschote langs halbieren, dann mit einem Messerricken das
Mark herausschaben.

Reis in einen Topf geben, die dreifache Menge Wasser
dazugeben, leicht salzen und bei geringer Temperatur 15
Minuten kocheln lassen.

Parallel dazu 01 in einem Topf erhitzen.
Zucker dazugeben.
Mit dem Essig abloschen.

Schalotten und Lauchzwiebeln dazugeben und einige Minuten
andunsten.

Tomaten dazugeben und einige weitere Minuten garen.

Mit Vanillemark, Szechuanpfeffer, Meersalz und dem Saft der
Limette wilrzen.

Leber dazugeben und noch einige Minuten garen.

Alles vermischen.

Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Gemuse und der Sauce dariber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!




Gebratene Leber mit Gnocchi
und Lauch

Mit gefullten Gnocchi

Ich hatte wieder einmal Hahnchenleber vorratig. Diese bietet
sich immer gut fur ein Gericht mit Pasta in einer geeigneten
Sauce an. Oder eben mit anderen Zutaten nur kurz in der Pfanne
gebraten.

So ergibt dies hier ein leckeres Pfannenrezept.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/

In der Pfanne kurz gebraten

Zusatzlich zu der Hahnchenleber verwende ich gefullte Gnocchi
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Dabei habe ich
aber darauf geachtet, dass es ein Produkt mit guter Qualitat
ist.

Und schlieBlich noch frischer Lauch. Quer in Ringe geschnitten
und dann einfach nur drei Minuten in siedendem Wasser
blanchiert.

Fir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 600 g mit Kase gefiullte Gnocchi (2 Packungen a 300 g)
= 1 Stange Lauch

» Salz

= Pfeffer

=1 TL gemahlener Kreuzkummel



= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Alles kross gebraten

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schussel
geben.

Lebern grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Lauch im nur noch siedenden
Wasser drei Minuten blanchieren.

Eine grolle Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gnocchi darin insgesamt unter RUhren acht Minuten Kkross
braten.

In den letzen drei Minuten die Lebern dazugeben und mit
anbraten.



Und in der letzten Minute noch den Lauch dazugeben und nur
noch erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkimmel wirzen.
Abschmecken.
Auf zwel tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchengeschnetzeltes mit
Gemuse auf Kartoffelwurfeln

T



https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/18/haehnchengeschnetzeltes-mit-gemuese-auf-kartoffelwuerfeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/18/haehnchengeschnetzeltes-mit-gemuese-auf-kartoffelwuerfeln/

Mit kross gebratenen Kartoffelwurfeln
Fir das Geschnetzelte habe ich es mir einfach gemacht und zwei
Schenkel mit Ruckenstick verwendet.

Und habe diese einfach mit dem Entbeinmesser entbeint und das
Fleisch kleingeschnitten.

Dazu gibt es diverses Gemuse.

Ein kleines SO0Bchen bilde ich aus einem Schluck Sauvignon
blanc.

Und als Beilage gibt es Bratkartoffeln aus kross gebratenen
Kartoffelwlurfeln.

Flir 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel mit Rickenstick
= Geflugelgewlurzmischung

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

=12 mittlere Kartoffeln

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 10 Kirschtomaten

=6 grolBe, braune Champignons
= Sauvignon blanc

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Mit entbeintem Hahnchenschenkel
Schenkel entbeinen.

Fleisch in kurze Streifen schneiden.

In eine Schiussel geben, mit der Gewurzmischung und Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Kartoffeln schalen.
In einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen und abkihlen lassen.

Kartoffeln in kleine Wurfel schneiden und in eine Schissel
geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und grob zerkleinern. Zwiebeln dabei in lange Streifen
schneiden.



Kirschtomaten achteln.
Champignons halbieren und dann in feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel darin etwa 10
Minuten unter gelegentlichem Wenden kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und Fleisch
und Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.

Mit einem Schluck Weillwein ablodschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Abschmecken.

Kartoffelwlurfel auf zwei tiefe Teller verteilen.
Fleisch mit Gemlise und etwas Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchen-Friuhlingsrollen mit
Teriyaki-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/28/haehnchen-fruehlingsrollen-mit-teriyaki-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/28/haehnchen-fruehlingsrollen-mit-teriyaki-sauce/

Mit leckerem Dip
Chinesische Fruahlingsrollen.
Zubereitet mit einer Fullung aus Hahnchenfleisch und Gemise.

Eingerollt in einen Fruhlingsrollen-Teig. Man bekommt ihn in
jedem Asia-Geschaft.

Frittiert in der Fritteuse.
Und serviert mit einem Dip aus Teriyaki-Sauce.
Fir 2 Personen:

=1 Packung Fruhlingsrollen-Teig (ausreichend fur 24
kleine Fruhlingsrollen)

1 Hahnchenbrustfilet

1 kleine Schalotte

1 Knoblauchzehe

etwas WeilBkohl

L Wurzel

etwas Sojabohnensprossen

etwas Bambussprossen

etwas Glasnudeln



» ein kleines Stick Lauch
= Sojasauce

= Chilipulver

= gemahlener Ingwer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Frittierzeit 7
Min.

Kross frittiert

Hahnchenbrustfilet sehr kleinschneiden, als wollte man ein
Tatar daraus zubereiten.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr klein
schneiden.

Fleisch und Gemise in eine Schissel geben.
Mit etwas Sojasauce, Chilipulver und Ingwer wirzen.
Alles gut vermischen.

Fridhlingsrollen-Teig nacheinander auf ein sehr groles
Arbeitsbrett legen.



Fullung darauf geben, jeweils zu einer langlichen Rolle
formen, Seiten des Teigs einschlagen und Rollen
zusammenrollen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Rollen 7 Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Jeweils 12 Rollen auf einen groBen Teller geben.

Jeweils einen Dip aus Teriyaki-Sauce dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!

Marinierter Hahnchenschenkel
mit schmalen Bandnudeln

Schmale Bandnudeln mit Pesto


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/24/marinierter-haehnchenschenkel-mit-schmalen-bandnudeln/

Erneut ein schones Rezept fur die Zubereitung eines frischen
Pestos.

Zum Marinieren der Hahnchenteile. Und als Geschmacksgeber fur
die Pasta.

Das Pesto heiBt offiziell eigentlich Rucola-Mandel-Pesto, auch
wenn ich es im Titel des Rezepts nicht explizit genannt habe.

Es ist einfach und schnell zubereitet.

Und man bendtigt fast keine andere Wiurzmittel mehr fir das
Gericht.

Fir 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel mit Ruckenstuck
= Riesling

= Salz

= 250 g schmale Bandnudeln

= Olivenol

Flur das Pesto:

= 50 g Rucola

= 50 g Mandeln

= ein Stuck Parmigiano Reggiano
 etwas Petersilie

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Kross angebraten, in WeiBwein gegart

Mandeln in der Kiuchenmaschine fein reiben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe ebenfalls fein
reiben. Dazugeben.

Rucola und Petersilie dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.
Einen groRen Schluck 01 dazugeben.

Alles in der Kichenmaschine zu einem feinen, samigen Pesto
verarbeiten.

Schenkel mit dem Pesto mit einem Kochpinsel auf jeweils beiden
Seiten einreiben und einige Stunden im Kuhlschrank marinieren
lassen.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen.
Schenkel auf beiden Seiten kross anbraten.

Mit einem Schluck Riesling abloschen und zugedeckt 15 Minuten
bei mittlerer Temperatur garen lassen.



Parallel dazu Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem,
kochenden Wasser 6 Minuten garen.

Hahnchenschenkel auf zwei Teller geben. Eventuell salzen.
Warmhalten.

Pesto zum Riesling in der Pfanne geben und erhitzen.
Pasta zum Pesto geben und darin vermischen.
Pasta auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geflugel-Ofenplatte

Verschiedene Hahnchenteile

Manchmal bekommt man eine solche Platte in einer fertigen
Zusammenstellung bei seinem Discounter oder Supermarkt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/14/gefluegel-ofenplatte/

Wenn man sie sich selbst zusammenstellen will, wahlt man
einfach Hahnchen-0Oberschenkel, -Unterschenkel und -Flugel und
stellt sie in der entsprechenden Anzahl zusammen.

Manchmal bekommt man diese Hahnchenteile schon vormariniert
mit einer Paprika-Marinade.

Es geht aber auch einfach, sich mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Paprika und Olivendl eine eigene Marinade in einer Schussel
zuzubereiten und die Hahnchenteile einige Stunden darin zu
marinieren.

Im Grund ist es aber ein Gericht fur diejenigen, die nun mit
Kochen rein gar nichts am Hut haben.

Denn abgesehen von der oben beschriebenen Vorbereitung mit dem
Einkauf und der Marinade macht der Backofen alles.

Einfach die gewdrzten Hahnchenteile auf ein Backblech mit
Backpapier geben und auf mittlerer Ebene im auf 200 °C Ober-
/Unterhitze vorgeheizten Backofen 50 Minuten backen lassen. Da
die Hahnchenfliugel sehr diunn und zart sind, backt man sie nur
40 Minuten, gibt sie also 10 Minuten spater auf das Backblech.

Hahnchenteile auf zwel Teller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Und da dies eigentlich das einzige Prozedere bei der
Zubereitung ist, erspare ich mir bei diesem Rezept nochmals
eine ausfuhrliche Beschreibung.

Fur 2 Personen:

=1,6 kg Gefligel-Ofenplatte (2 Packungen a 800 g, mit
Paprika mariniert)



Mit kross gebackener Haut

Hahnchenlebern in
Tomatensauce mit Langkornreis


https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/02/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/02/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-langkornreis/

Wirzig und schmackhaft

Auch Hahnchenlebern sind zwischendurch eine gelungene
Abwechslung auf dem monatlichen Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern moglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange in
einer Sauce garen.

Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,
etwas Wasser zum Verdunnen und einem Schuss Cognac gebildet.

FiUr Wirze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wahle ich Langkornreis. Die Lebern brauchen zum
Garen nur 6 Minuten. Also weniger als der Reis.

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.
Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)



» 200 ml passierte Tomaten (Packung)
= 100 ml Wasser

= Cognac

= grobes Meersalz

» schwarzer Peffer

= Butter

1 Tasse Langkornreis

1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.

Mit viel leckerer Sauce
Petersilie kleinschneiden.

Reis in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 10
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.



Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles gut vermischen und insgesamt etwa 6 Minuten garen.
Sauce abschmecken.

Reis auf zwei Schalen verteilen.

Lebern darauf geben.

Grolzugig Sauce daruber geben.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenlebern in
Tomatensauce mit Bandnudeln



https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/01/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/01/haehnchenlebern-in-tomatensauce-mit-bandnudeln/

Mit schmalen Bandnudeln

Auch Hahnchenlebern sind zwischendurch eine gelungene
Abwechslung auf dem monatlichen Speisezettel.

Man sollte sie nie zu lange anbraten oder sogar schmoren.
Sondern moglichst nur kurz anbraten und auch nicht zu lange 1in
einer Sauce garen.

Denn so bleiben sie innen noch leicht rosé, sind noch sehr
saftig und schmecken dann wirklich hervorragend.

Die Sauce wird mit etwas passierten Tomaten aus der Packung,
etwas Wasser zum Verdinnen und einem Schuss Cognac gebildet.

FUr Wirze sorgen nur grobes Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer.

Als Beilage wahle ich schmale Bandnudeln, die in 6 Minuten
gegart sind. Und genauso lange gare ich auch die Lebern.

Ein wirklich sehr leckeres Gericht.
Fur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 200 ml passierte Tomaten

= 100 ml Wasser

= Coghac

= grobes Meersalz

» schwarzer Peffer

» Butter

= 350 g schmale Bandnudeln

=1 Zweig Petersilie

Zubereitungszeit: 6 Min.



Petersilie kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser 6
Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen. Lebern darin kurz
anbraten.

Tomaten dazugeben. Wasser ebenfalls dazugeben. Einen Schuss
Cognac hineingeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles gut vermischen und bis zum Ende der Garzeit der Pasta
kocheln lassen.

Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben.
Lebern darauf geben.

GrolSzugig Sauce daruber geben.

Mit Petersilie garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenherzen in Thymian-
Sahne-Sauce mit Jasminreis

Mit viel getrocknetem Thymian

Innereien von Hahnchen sind ab und zu eine gelungene
Alternative zu gangigem Muskelfleisch von Rind, Schwein oder
Geflugel.

Man bekommt sie nicht beim Discounter, aber jeder grolere
Supermarkt sollte sie im Sortiment haben.

In einer Sauce mit WeiBwein und Sahne geschmort schmecken
Hahnchenherzen sehr lecker.

Ein besonderes Aroma gibt noch der Thymian an die Sauce ab.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/30/haehnchenherzen-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-jasminreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/30/haehnchenherzen-in-rosmarin-sahne-sauce-mit-jasminreis/

Als Beilage gibt es Jasminreis, der ein sehr duftiges und
frisches Aroma hat.

Fur 2 Personen:

» 800 g Hahnchenherzen (2 Packungen a 400 g)
=1 TL getrockneter Thymian

= 200 ml Sahne

= Soave

= Salz

» Pfeffer

= Butter

=1 Tasse Jasminreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 Std.
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Mit aromatisch duftendem Reis

Butter in einem Topf erhitzen. Hahnchenherzen darin einige
Minuten anbraten und etwas Flussigkeit ziehen lassen.

Mit einem sehr groflen Schluck Soave abloschen.



Mit Salz, Pfeffer und dem Thymian wurzen.
Sahne dazugeben.

Alles vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 1
Stunde schmoren.

Kurz vor Ende der Garzeit Reis in der doppelten Menge leicht
gesalzenem, kochenden Wasser 10 Minuten garen.

Sauce abschmecken.
Reis auf zwei groRe Pastatteller verteilen.
Hahnchenherzen mit der Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Hahnchenfleisch asiatisch mit
frittierter Avocado und
SiuRkartoffel-Fritten


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/15/haehnchenfleisch-asiatisch-mit-frittierter-avocado-und-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/15/haehnchenfleisch-asiatisch-mit-frittierter-avocado-und-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/15/haehnchenfleisch-asiatisch-mit-frittierter-avocado-und-suesskartoffel-fritten/

Kross frittierte Beilagen

In der asiatischen Kiche wird gern mit Saucen gearbeitet. Vor
allem mit Soja-Saucen aller Art. Das mariniert die Zutaten vor
der Zubereitung oder wirzt sie. Und man braucht meistens kein
Salz und Pfeffer mehr wie in der europaischen Kiche.

Bei diesem Rezept werden die Hahnchenbrustfilets einige
Stunden vor der Zubereitung in dunkler Soja-Sauce mariniert.

Dazu gibt es als Beilagen Fritten aus Sulkartoffel. Und
frittierte Avocados. Beides dann mit einer sulen Soja-Sauce,
und zwar einer Teriyaki-Sauce gewurzt.

Zu den Filets gibt es als Wurze noch frischen Basilikum dazu
und ein wenig in Butter gebratene Lauchzwiebelstiicke.

Fliir 2 Personen:

= 4 Hahnchenbrustfilets

=4 EL dunkle Soja-Sauce

4 Zweige frischer Basilikum
= 2 Lauchzwiebeln

 Butter

= 1 SuBkartoffel



= 2 Avocados
» Teriyaki-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Mit Soja- und Teriyaki-Sauce

Hahnchenbrustfilets auf einen grollen Teller legen und Soja-
Sauce daruber geben. Auf beiden Seiten die Filets mit dem
Kochpinsel mit der Sauce bestreichen. Eine Stunde marinieren
lassen. Dabei ab und zu wenden.

SuBkartoffel schalen und in fingerdicke Scheiben schneiden.
Dann langs in Fritten schneiden, eventuell quer nochmals
halbieren.

Acocados putzen, schalen, in zwei Halften schneiden und
entkernen. Dann langs facherartig aufschneiden.

Blatter des Basilikums kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in groBere Stucke schneiden.
Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Fritten zuerst 3 Minuten im siedenden Fett frittieren. Dann



weitere 3 Minuten frittieren, dabei auch die Avocados
dazugeben.

Parallel dazu Butter in der Pfanne erhitzen. Filets auf jeder
Seite 3 Minuten kross anbraten. Dabei die Lauchzwiebeln auch
mit anbraten.

Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben. Basilikum daruber
verstreuen. Lauchzwiebeln dariber geben.

Fritten auf die beiden Teller verteilen. Jeweils zwei Avocado-
Halften auf einen Teller geben. Einige Essloffel Teriyaki-
Sauce uber das Gemluse geben.

Servieren. Guten Appetit!

Marinierter Hahnchen-Schenkel
mit Hummus



https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/24/marinierter-haehnchen-schenkel-mit-hummus/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/24/marinierter-haehnchen-schenkel-mit-hummus/

Schon marinierter und gewlrzter Hahnchen-Schenkel

Geflugelteile kann man unterschiedlich zubereiten. Grillen,
braten, schmoren oder frittieren. Dazu kann mal dann die
Geflugelteile vorher schon marinieren, mit Paprika und/oder
Krautern.

Diese Hahnchen-Schenkel mit Riuckenstlick werden vor dem Garen
in einer Marinade mit Olivendl, getrocknetem Rosmarin, Salz
und Pfeffer mariniert.

Dann in einer WeiBwein-Sauce gegart.

Parallel dazu bereit man den Hummus zu. Dieser ist ja aus der
arabischen und orientalischen Kiche bekannt. Also aus dem
Nahen Osten, der arabischen Halbinsel, einigen Landern 1in
Afrika und auch Asien.

Es ist eine cremige, samige und streichbare Masse aus
vorwiegend Kichererbsen und Sesamol. Dazu Wasser, Olivenol und
einige Gewlrze.

Man isst ihn unter anderem auch als Aufstrich auf Brot oder
Schrippen.

Hier fungiert er als Beilage zu den gegarten
Hahnchenschenkeln. Zwar kalt, aber das tut dem Geschmack
keinen Abbruch.

Hahnchenbrustfilet in Chips-


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/07/haehnchenbrustfilet-in-chips-panade-mit-erbsenspargel-und-rotkohl-sprossen/

Panade mit Erbsenspargel- und
Rotkohl-Sprossen

Mit leckerem Sprossen-Gemuse

Ich habe da doch etwas gelernt. Fur eine Panade fur Schnitzel,
Steak oder auch Hahnchenbrust kann man nicht nur Paniermehl
verwenden.

Nein, auch Musli — im Morser fein gemorsert — und beliebige
Chips — auch in einer Schussel etwas fein gestoflen — lassen
sich verwenden.

Bei den Chips kann man eine beliebige Sorte wahlen. Hier sind
es einmal Linsen-Chips mit Paprika-Gewlrz.

Sie eignen sich sehr gut zum Panieren. Denn die Filets
gelingen auBen sehr kross und knusprig. Und innen, durch das
leichte Nachgaren im Backofen, weich und saftig.

Als Beilage fungieren dann noch zwei Sprossensorten. Sprossen
vom Rotkohl und vom Erbsenspargel.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/07/haehnchenbrustfilet-in-chips-panade-mit-erbsenspargel-und-rotkohl-sprossen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/07/haehnchenbrustfilet-in-chips-panade-mit-erbsenspargel-und-rotkohl-sprossen/

Beide separat in einer Pfanne nur in Butter kurz gedinstet und
gesalzen und gepfeffert.

Fertig sind zwei schmackhafte und wohlbekdmmliche Beilagen.
FUr 2 Personen

= 2 Hahnchenbrustfilets (a 300 g)

= 1/2 Packung Linsen-Chips (mit Paprika-Gewirz)

» Salz

» weiller Pfeffer

=4 EL Mehl

=2 Eier

= Olivenol

= 200 g Rotkohl-Sprossen (2 Packungen a 100 g)

= 200 g Erbsenspargel-Sprossen (2 Packungen a 100 g)
 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20-25
Min.

V

Kross mit Chips-Panade gebraten

Backofen auf 140 2C Ober-/Unterhitze erhitzen.



Chips in eine Schussel geben und mit dem Stampfgerat etwas
fein stampfen.

Mehl auf einem Teller verteilen. Auf einen zweiten Teller die
verquirlten Eier geben. Und auf einen dritten Teller die
zerkleinerten Chips.

Filets auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Ol in einer Pfanne erhitzen.

Filets nacheinander auf beiden Seiten durch Mehl, Ei und Chips
ziehen.

Filets auf jeder Seite im heiRen Ol einige Minuten kross
anbraten.

Dann auf einem hitzefesten Teller 15-20 Minuten auf mittlerer
Ebene im Backofen nachgaren.

Wahrenddessen Butter in zwei Pfannen erhitzen.

In jede Pfanne eine Sprossensorte geben, salzen und pfeffern
und einige Minuten dunsten.

Jeweils ein Filet auf einen Teller geben.
Sprossen rechts und links der Filets auf die Teller drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gefiillte Hahnchenbrust mit
Pommes frites


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/03/gefuellte-haehnchenbrust-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/03/gefuellte-haehnchenbrust-mit-pommes-frites/

Lecker und kross

Hahnchenbrustfilet kann man auf unterschiedlichste Weise
zubereiten.

In kurze, feine Streifen geschnitten, also als eine Art
Geschnetzeltes, eignet es sich gut fiur eine asiatische
Zubereitung im Wok.

Ansonsten kann man es frittieren oder braten.

Und wenn man wirklich schon groBe Filets hat, kann man diese
auch sehr gut fillen, dann braten und in einer leckeren Sauce
garen.

Fir die Fullung verwende ich frisch geriebenen Parmigiano
Reggiano, frisch kleingeschnittenen Basilikum und frischen
Knoblauch. Von letzterem wirklich sehr viel.

Bei der Beilage hatte sich Gemuse oder auch Kartoffeln oder
Pasta angeboten, da die Filets ja eine wurzige Sauce liefern.

Ich habe jedoch die einfache Variante gewahlt und schnell zweil
Portionen Pommes frites in der Fritteuse frittiert.

Fur 2 Personen



= 2 Hahnchenbrustfilets (a 300 g)

= 10 Knoblauchzehen

=1/2 Topf frisches Basilikum

= ein groBes Stuck frischer Parmigiano Reggiano
» Gewlrzsalz

= Soave
= Butter
= 2 Portionen Pommes frites
= Salz
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 16 Min.

Lecker gegarte und geflllte Hahnchenbrust
Basilikum kleinschneiden und in eine Schussel geben.

Parmigiano Reggiano auf einer Kichenreibe fein reiben und auch
in die Schissel geben.

Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in die Schissel
geben.

Alles gut vermischen.



Filets auf jeder Seite gut mit dem Gewlrzsalz wlrzen.

Filets mit einem sehr groBen und scharfen Messer jeweils langs
flach einschneiden wund eine groBe, tiefe Tasche
hineinschneiden.

Dabei nicht das Fleisch nach aullen durchschneiden, damit
nichts von der Fullung nach auBen kommt.

Filets mit der Fullung mit einem Essloffel stopfen. Eventuell
mit einigen Zahnstochern zusammenstechen und -halten.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Filets darin
auf jeder Seite 2-3 Minuten kross anbraten.

Mit einem grolBen Schluck Soave ablodschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 10 Minuten garen.

Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 180 9C erhitzen.
Pommes frites darin 3—4 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils ein Filet auf einen Teller geben. Zahnstocher
entfernen.

Pommes frites dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



