Brathahnchen

Kross gebratenes Hahnchen

Ein Brathahnchen, mangels eines Grills mit einer
Drehvorrichtung im Brater im Backofen gebraten.

Ich pinsle das Hahnchen mit einer bewahrten Wirzmischung aus
0l, dunkler Soja-Sauce, Honig und Pul biber ein.

Mein Rat: Unbedingt das Brathahnchen nach einer halben Stunde
im Brater einmal wenden.

Zutaten fiir 2 Personen:

Brathahnchen

EL 01

EL dunkle Soja-Sauce
EL Honig

TL Pul biber

= Salz

 bunter Pfeffer
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https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/09/brathaehnchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

0l, Soja-Sauce, Honig und Pul biber in eine Schale geben und
verruhren. Saucenmischung gut salzen und pfeffern.
Brathahnchen mit dem Kichenpinsel auf beiden Seiten kraftig
mit der Saucenmischung bestreichen. Hahnchen in einen Brater
geben.

Brater auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben. Nach 30 Minuten Hahnchen einmal wenden.

Brater herausnehmen, Hahnchen auf ein Schneidebrett geben und
langs halbieren.

Hahnchenhaften auf jeweils einen Teller geben und servieren.

Hahnchenlebern mit Brokkoli,
Knoblauch und Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/02/haehnchenlebern-mit-brokkoli-knoblauch-und-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/02/haehnchenlebern-mit-brokkoli-knoblauch-und-basmatireis/

Sehr schmackhaftes, asiatisches Gericht

Hahnchenlebern bereite ich gerne asiatisch zu. Diesmal einfach
nur mit Brokkoli und Knoblauch.

Wer mochte, kann den Strunk des Brokkoli mit verwenden, die
Rdoschen sind aber von der Menge her eigentlich genug flr
dieses Gericht.

FUr die Sauce gebe ich Fisch-Sauce fur das Salzen hinzu und
Soja-Sauce fur das Wiarzen. Ich verlangere die Sauce mit etwas
Wasser.

Mein Rat: Aus der Schale mit Stabchen essen, es ist ja ein
asiatisches Gericht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 225 g Hahnchenlebern

= 250 g Brokkoli

= 4-5 Knoblauchzehen

=2 EL Fisch-Sauce

= 3 EL dunkle Soja-Sauce
= 5 Tasse Basmatireis



- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Lebern vom Fett befreien und grob zerkleinern.
Brokkoli ebenfalls grob zerkleinern. Knoblauchzehen schalen
und quer in Scheiben schneiden.

0l in einem Wok erhitzen und Brokkoli und Knoblauch einige
Minuten darin pfannenrihren. Der Knoblauch darf ruhig gut
gebraunt sein. Lebern dazugeben und nochmals einige Minuten
pfannenrihren. Die Lebern sollen aber innen noch rosé sein.
Fisch-Sauce und Soja-Sauce dazugeben. Einen Schuss Wasser
hinzugeben. Alles verruhren und etwas kocheln lassen.

Reis in eine Schale geben, etwas von den Lebern mit Gemise
daruber geben und von der Sauce daruber verteilen. Servieren.

Hihnersuppe mit Einlage


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/27/huehnersuppe-mit-einlage/

Mit der Einlage eines ganzen Brathahnchens

Ich bereite aus einem Telil des gestern zubereiteten
Hihnerfonds eine Huhnersuppe mit Huhnerfleisch-Einlage zu.
Dabei stellt sich heraus, dass der Fond hervorragend geworden
ist.

Die Menge des Hihnchenfleischs eines Brathahnchens reicht far
zwel Personen, so dass ich das Rezept entsprechend hier
angebe.

Mein Rat: Erst jetzt bei der endgultigen Zubereitung als Suppe
wird der Fond sehr kraftig gesalzen.

Die Zutaten fiir 2 Personen:

» 600—-800 ml Huhnerfond

 Fleisch von einem Suppen- oder Brathahnchen
= Petersilie

» Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Fleisch vom gegarten Hahnchen abzupfen und zerkleinern.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/26/huehnerfond-3/

Petersilie kleinwiegen.

Fond in einem Topf erhitzen. Fleisch dazugeben und etwas mit
erhitzen. Suppe kraftig salzen.

Suppe in zweli tiefe Suppenteller verteilen. Mit Petersilie
garnieren. Servieren.

Huhnerfond

Mit Hahnchen, Gemuse und Gewurzen

Ich musste mal wieder Huhnerfond zubereiten. Der letzte war
schon seit einiger Zeit aufgebraucht.

Bei meinem Discounter bekam ich kein Suppenhuhn, also nahm ich
ein Brathahnchen. Das ergibt nach dem Auskochen noch
Hahchenfleisch fur eine Huhnersuppe.

Ich gebe ein in zwei Halften geschnittenes, angebratenes


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/26/huehnerfond-3/

Brathahnchen in einen groBBen Brater. Die Innereien des
Hahnchens verwende ich auch.

Dazu Suppenbunde, also Wurzeln, Knollensellerie, Lauch und
Petersilie. Und dann noch das, was der Kihlschrank gerade so
hergibt. Bei mir waren es Paprika, Salatgurke, Zuckerschoten,
Schalotte, Knoblauchzehen, Ingwer und Lauchzwiebeln.

Dazu naturlich einige ganze Gewurze wie Wacholderbeeren,
Pimentkorner, Gewurznelke, Sesamsaat und bunte und grune
Pfefferkorner.

Mein Rat: Schalotten mit Schale hinzugeben, das ergibt wie
beim Farben mit Zwiebelschalen Farbe fur den Fond. Und wer von
seinem Schlachter sogar noch einige Huhnerfufle hat, gibt sie
auch dazu, es ergibt ebenfalls Aroma und Farbe.

Noch ein Rat: Ein Fond, den man portionsweise einfriert und
bei spateren Gerichten wie Suppe, Eintopf oder Sauce
weiterverwendet, wird nicht gesalzen. Erst bei der spateren
endgultigen Zubereitung.

Zutaten fir 2 1 Huhnerfond:

= 1 Brathahnchen
= 2-3 1 Wasser
- 01

Flur das Gemise:

1,2 kg Suppenbinde (Wurzeln, Knollensellerie, Lauch,
Petersilie)

= 10-15 Zuckerschoten

=1/2 rote Paprika

= 3 Mini-Salatgurken

= 4 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

»ein groBes Stuck Ingwer



Flur die Gewlrze:

= 6 Wacholderbeeren

=6 Pimentkorner

= 2 Kardamomkapseln

1 Gewlrznelke

1 TL gelbe Senfsaat

1/2 TL bunte Pfefferkorner
1/2 TL grune Pfefferkorner

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 4 Stdn.

Schalotten quer halbieren. Knoblauchzehen und Ingwer im Ganzen
lassen. Schale jeweils daran lassen. Restliches Gemise grob
putzen und in grobe Stucke schneiden.

Hahnchen habieren.

Ol in einem groRen Brater erhitzen und Hdhnchen auf jeweils
beiden Seiten kraftig anbraten. Es sollen sich kraftige
Roststoffe am Braterboden bilden. Gemise dazugeben. Gewlrze
dazugeben. Ebenfalls Innereien des Hahnchens hinzugeben.
Brater mit 2-3 1 Wasser bis zum Rand auffillen.

Zugedeckt 4 Stunden bei geringer Temperatur kocheln lassen.

Braterinhalt durch ein Kichensieb in eine grofle Schussel
geben. Hahnchenfleisch vom Hahnchen abzupfen und in eine
Schussel geben. Eventuell Braterinhalt dann durch ein frisches
Kidchenhandtuch geben und klaren. Und eventuell mit Eiweild
klaren.

250 ml Huhnerfond fur eine Huhnersuppe zuruckbehalten.
Restlichen Fond portionsweise in Gefrierbehdlter geben und
einfrieren.



https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/27/klaeren-mit-eiweiss/

Frittierte Hahnchenmagen und
Rosenkohl

Frittierte Magen und RoOschen

Ich hatte meine Friteuse noch in der Kuche zum Arbeiten stehen
und bereite nun damit eine schnelles Gericht zu.

Ich fritiere Hahnchenmagen. Und dann Rosenkohl.
Ich wirze die Magen einfach mit etwas sUB-scharfer Sauce.

Die Magen werden zwar sehr kross, sind aber doch ein wenig
zah. Obwohl Hahnchenmagen aus Muskelfleisch bestehen, sind sie
anscheinend doch eher fur ein Ragout geeignet, in dem sie eine
Stunde schmoren.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Hahnchenmagen
= 250 g Rosenkohl
= sUB-scharfe Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/15/frittierte-haehnchenmaegen-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/15/frittierte-haehnchenmaegen-und-rosenkohl/

= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Rosenkohl putzen und Roschen halbieren.
Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen.

Roschen in die Friteuse geben und 3-4 Minuten frittieren.
Herausnehmen, auf ein Klchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen und pfeffern. Auf den Teller geben und warmstellen.

Hahnchenmagen ebenfalls in die Friteuse geben und 3-4 Minuten
im siedenden Fett frittieren. Herausnehmen, auch auf ein
Kuchenpapier geben und abtropfen lassen. Auf den Teller geben
und suB-scharfe Sauce daruber geben. Alles servieren.

Hahnchenherzen mit Mie-Nudeln
in schwarzer Bohnensauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/05/haehnchenherzen-mit-mie-nudeln-in-schwarzer-bohnensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/05/haehnchenherzen-mit-mie-nudeln-in-schwarzer-bohnensauce/

Herzen mit Nudeln und Gemise

Hahnchenherzen oder auch -lebern bereite ich gern kurzgebraten
und pfannengeruhrt asiatisch im Wok zu.

Ich hatte vor kurzem endlich wieder dunkle Soja-Sauce und
Fisch-Sauce gekauft, unabdingbar fur ein asiatisches Gericht.
Dazu verwende ich noch schwarze Bohnen-Sauce.

Ausnahmsweise bereite ich das Gericht nicht mit Reis zu,
sondern verwende Mie-Nudeln.

Fur Scharfe und auch etwas Farbe sorgen eine gelbe und eine
rote Peperoni.

Damit das Gericht etwas gehaltvoller wird, verwende ich noch
Chinakohl und Wurzeln.

Mein Rat: Da es ein asiatisches Gericht ist, unbedingt in
Schale und mit Stabchen servieren.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g Hahnchenherzen



= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Peperoni

= Ingwer

1 Chinakohlblatt

1 Wurzel

= 125 g Mie-Nudeln

1 EL dunkle Soja-Sauce
1 EL Fisch-Sauce

= 2 EL schwarze Bohnen-Sauce
= 0l

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und grob zerkleinern.
Lauchzwiebel putzen und in grobe Stucke schneiden. Peperoni
putzen und 1in Ringe schneiden. Ingwer schalen und
kleinschneiden. Chinakohl in Streifen schneiden. Wurzeln
schalen und in Stifte schneiden. Hahnchenherzen von Fett
befreien und quer in Ringe schneiden.

Mie-Nudeln nach Anleitung zubereiten. Vom Kochwasser etwas
aufbewahren.

Ol in einem Wok erhitzen und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel, Peperoni und Ingwer darin anbraten und
pfannenrihren. Chinakohl und Wurzeln dazugeben und kurz
pfannenruhren. Herzen dazugeben und ebenfalls kurz
pfannenrihren. Fisch-Sauce dazugeben. Ebenfalls Soja-Sauce
dazugeben. Dann Bohnen-Sauce hinzugeben. Alles verruhren und
kurz kocheln lassen. Nudeln mit etwas Kochwasser dazugeben und
alles vermengen.

In zwei Schalen geben und mit Stabchen servieren.



Mediterranes Herz-Leber-
Ragout mit Reis

Leckeres, mediterranes Ragout

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

FiUr mediterranen Geschmack sorgt viel frischer Rosmarin. FUr
etwas Scharfe eine grune 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 wiurzen. Alles gut vermischen..

Ich wirze nur mit Salz und schwarzem Pfeffer.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/05/mediterranes-herz-leber-ragout-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/05/mediterranes-herz-leber-ragout-mit-reis/

Wer etwas Sauce am Ragout haben mochte, gibt einen Schuss
WeiBwein hinzu.

Dazu wahle ich als Beilage Basmatireis.
Zutaten fir 2 Personen:

= 200 g Hahnchenherzen
= 200 g Hahnchenlebern
= 120 g durchwachsener Bauchspeck
= 2 Tassen Basmatireis
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

grune Peperoni
Topf Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Nl T ]

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 schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

Reis nach Anleitung zubereiten.

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

Reis in zweli tiefenTeller geben und Ragout daruber verteilen.
Alles servieren.



Lebergeschnetzeltes in Ras-
el-Hanout-Sauce mit Reis

Optisch nicht so ganz ansprechend

Wie vor kurzem das Lebergeschnetzelte in einer Curry-Sauce,
bereite ich Lebergeschnetzeltes in einer Ras-el-Hanout-Sauce
Zu.

Ich verwende diesmal Hahnchenlebern. Ich brate die Lebern nur
kurz an, damit sie innen noch rosé sind.

Ras el-Hanout ist eine arabische Wirzmischung und heiBt ,,Chef
des Ladens”, weil nur der Chef diese komplizierte
Gewlrzmischung herstellen darf.

Mein Rat: Selbst zubereiteten Gemusefond verwenden anstelle
von industriellem aus Bruhpulver oder -wirfel, es ergibt einen
besseren Geschmack.

Zutaten fir 1 Person:

= 220 g Hahnchenlebern
= 1 Tasse Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/01/lebergeschnetzeltes-in-ras-el-hanout-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/01/lebergeschnetzeltes-in-ras-el-hanout-sauce-mit-reis/

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 300 ml Gemusefond
=2 TL Ras el-Hanout

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Lebern grob zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Lebern darin
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Noch etwas Butter hineingeben. Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebeln darin anbraten. Fond dazugeben. Ras el-Hanout
hinzugeben. Alles verruhren und auf ein Viertel der
FliUssigkeit reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
abschmecken. Lebern dazugeben und kurz erhitzen.

Reis in einen tiefen Teller geben und Lebern mit viel Sauce
daruber geben. Alles servieren.

Hahnchenbrust mit


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/

Lauchzwiebeln 1in WeiBweiln-
Zitronen-Sauce und Reils

Leckere Hahnchenbrust mit Lauchzwiebeln und Reis

Ein einfaches, schnell zubereitetes Gericht. Ich verwende nur
Hahnchenbrust, und als Gemiuse Lauchzwiebeln.

Ich bereite die Sauce aus Weillwein und Zitronensaft zu.
Dazu gibt es als Beilage Basmatireis.

Wer mochte, kann zusatzlich eine Peperoni flur etwas Scharfe
verwenden.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Hahnchenbrustfilet
= 1 Tasse Basmatireis
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= Ingwer


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/15/haehnchenbrust-mit-lauchzwiebeln-in-weisswein-zitronen-sauce-und-reis/

= 4 Lauchzwiebeln
= trockener WeilRwein
=1 Zitrone (Saft)

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebeln putzen und grob zerkleinern.

Hahnchenbrust in Streifen schneiden und salzen und pfeffern.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauch darin anbraten. Hahnchenbrust dazugeben und mit
anbraten. Ingwer und Lauchzwiebeln ebenfalls dazugeben und
kurz mit anbraten. Mit einem Schuss Weilwein abloschen.
Zitronensaft dazugeben. Salzen und pfeffern.

Reis in einem tiefen Teller geben und Hahnchen-Lauchzwiebel-
Mischung daruber geben. Servieren.

Hahnchenlebern mit Apfel und
Zwiebeln mit Reis


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/27/haehnchenlebern-mit-apfel-und-zwiebeln-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/27/haehnchenlebern-mit-apfel-und-zwiebeln-mit-reis/

Leckere Lebern, Apfel, Zwiebeln mit Sauce

Diesmal ein Gericht mit Hahnchenlebern, das ich mit Apfel und
Zwiebeln verfeinere.

Ein Bekannter gab mir einmal den Rat, einen kleingeschnittenen
Apfel mit zu den Lebern zu geben. Anstelle von Apfelmus, das
zu Lebern passt und gern dazu gereicht wird. Also brate ich
mit den Lebern kleingeschnittenen Apfel an. Und natlirlich auch
Zwiebeln, die auch immer zu Lebern passen.

Dazu als Beilage einfach Reis.
Zutaten fiur 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern

= 1 Tasse Basmatireis

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=4 Apfel

= trockener Weillwein

= scharfes Rosenpaprikapulver
= Salz



= schwarzer Pfeffer
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe,
Knoblauchzehen kleinschneiden.

Hahnchenlebern in grobe Stucke schneiden. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer gut wirzen

Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in Spalten schneiden.
Dann grob zerkleinern.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotten
und Knoblauch darin andinsten. Apfel dazugeben und kurz mit
anbraten. Lebern dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit
einem grolBen Schuss WeiBBwein abloéschen. Verruhren, Kkurz
kocheln lassen und etwas reduzieren. Sauce abschmecken.

Reis in einen tiefen Teller geben und Leber-Apfel-Zwiebel-
Mischung mit Sauce daruber geben. Mit etwas kleingeschnittener
Petersilie garnieren. Servieren.

Hahnchenbrust 1in Sugo auf
Fettuccine


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/24/haehnchenbrust-in-sugo-auf-fettuccine/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/24/haehnchenbrust-in-sugo-auf-fettuccine/

Einfach zuzubereiten, aber sehr schmackhaft

Diesmal ein einfaches Gericht. Mit in kurze Streifen
geschnittener Hahnchenbrust. Etwas Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebel.

Bei der Sauce habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe von
dem vor kurzem zubereiteten Tomatensugo verwendet. Und dazu
eine Frischkasezubereitung mit Paprika und Chili.

Der Saft einer Zitrone sorgt fur etwas Saure.

Fir bessere Essbarkeit und Gabelfreundlichkeit des Gerichts
habe ich die langen Fettuccine vor dem Garen gedrittelt.

Mein Rat: Die Sauce vertragt ein kraftiges Wudrzen mit Salz und
Pfeffer.

Dazu passt ein wenig frisch geriebener Parmesan.
Zutaten fur 2 Personen:

= 1 Hahnchenbrust (etwa 175 g)
=1 Schalotte



= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 EL Tomatensugo

» 150 g Frischkasezubereitung (Paprika und Chili)
1 Zitrone (Saft)

= Salz

= weiller Pfeffer

= 300 g Fettuccine

= Parmesan

» Gewlirz-0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenbrust in 2-3 cm lange, schmale Streifen schneiden.
Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und ebenfalls kleinschneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 0l in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel kurz darin andunsten. Hahnchenbrust
hizugeben wund mit anbraten. Tomatensugo dazugeben.
Frischkasezubereitung ebenfalls hinzugeben. Dann Zitronensaft.
Mit Salz und Pfeffer kraftig wilrzen. Verruhren und etwas
kdcheln lassen.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Hahnchenbrust mit
der Sauce darliber verteilen. Mit etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren.

GEFRO Balance: Hahnchenherzen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/17/tomatensugo-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/02/gefro-balance-haehnchenherzen-mit-champignons-in-tomatensauce/

mit Champignons in
Tomatensauce

Im Teller angerichtet

Sie kennen Tom Soja? Nein? Nun, das ist nicht der neue
Blockbuster-Hauptdarsteller in einem neuen Film aus Hollywood.
Das ist der Name einer ,Suppen-Pause”, einem Suppensnack der
neuen Lebensmittellinie GEFRO BALANCE mit konsequent
stoffwechseloptimierter Rezeptur. Er enthalt viele typisch
asiatische Aromen, Krauter und Gewlrze, ist in einer Minute
zubereitet und somit auch ideal fur Schule, Buro, Baustelle
oder unterwegs.

Die neue Lebensmittellinie enthalt viele Produkte mit sehr
lustigen Namen. Da finden Sie die Gemlusebrihe ,Querbeet”, die
Dunkle Sauce hat nicht nur, sondern heift auch ,Kraft & Saft“,
und wer mochte sich nicht in ein Salat-Dressing verlieben, das
»Amore Pomodore” heiflt?

GEFRO bietet mit seiner Lebensmittellinie viele


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/02/gefro-balance-haehnchenherzen-mit-champignons-in-tomatensauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/02/gefro-balance-haehnchenherzen-mit-champignons-in-tomatensauce/

stoffwechseloptimierte Suppen, Saucen, Wirzmittel und andere
Leckereien an. Sie basieren alle darauf, dass fur die
Herstellung der Produkte Vitamine, Mineralstoffe und
Antioxidantien aus naturlichen Quellen verwendet werden. Wie
z. B. Isomaltulose, die aus Rubenzucker gewonnen wird,
langsamer ins Blut Ubergeht und gleichmafliger und langer vom
Korper genutzt werden kann.

Die neuen stoffwechseloptimierten Produkte bieten ein neues,
unbeschwertes Korpergefuhl. GEFRO bietet auf seiner Website
dazu auch viele leckere, zu den Produkten passende Rezepte.
Die Mitarbeiter bei GEFRO, die hinter dieser neuen
Lebensmittellinie stehen, sind der Uberzeugung, dass gut genau
das ist, was gut tut und schmeckt.

Dass hier nicht nur Werbeslogans und -wirksames auf den Tisch
kommen sollen, versteht sich von selbst. Mir erschliel8t sich
nicht, wenn ich einen Krustenbraten mit dicker Fettschwarte
zubereite, der mir guttut und schmeckt, ob dieser mit GEFRO-
Produkten zubereitet auch stoffwechseloptimiert ist und ich
mich nach dessen Genuss im Gleichgewicht befinde? Ich verwende
die vegan hergestellte und ballaststoffreiche Dunkle Sauce von
GEFRO fur die Zubereitung, aber vegan ist der Krustenbraten
dann sicherlich auch nicht, und die Bezeichnung
,ballaststoffreich” erfahrt hier eine ganz andere Konnotation.
Und koche ich gegen den hier herrschenden Mainstream und
bereite ein Insektengericht zu, sind die GEFRO-
stoffwechseloptimierten Produkte auch dafir entwickelt und
passen?

Ich bereite hier ein Innereiengericht mit Hahnchenherzen zu.
Innereien sind reich an Vitaminen und Nahrstoffen. Das Gericht
passt somit hervorragend zu der neuen Lebensmittellinie von
GEFRO. Herz besteht zudem aus Muskelfleisch, 1ist somit
schmackhaft wie ein Schnitzel oder Steak und leicht
verdaulich. Und noch dazu ist es ein preiswertes Gericht, denn
Hahnchenherzen kosten etwa 5-6 € pro Kilo. Mein Rat: Wer mit
dem Geld sparsam umgehen will/muss, der bereite desofteren ein


http://bit.ly/GEFRO_Balance

Innereiengericht zu.

Dazu kommen Champignons, Schalotten und Knoblauch. Und eine
Tomatensauce, die mit etwas Thymian verfeinert wird.
Zitronenschalen-Abrieb gibt der Sauce etwas Frische.

Das Ganze wird in einer Auflaufform im Backofen gegart. Durch
das Garen reduziert die Sauce etwas und wird samiger. Wer die
Sauce noch samiger mochte, lasst die Auflaufform einfach noch
10 Minuten im Backofen.

Wahrend des Garens im Backofen zieht ein herrlicher Duft nach
Tomaten und Thymian durch die Kiche.

Die Gnocchi durfen gern in viel Sauce liegen

Dazu passen frisch zubereitete Gnocchi. Notfalls kann man
industriell gefertigte aus der Packung verwenden.

Zutaten fiir 2 Personen:
Fir die Gnocchi:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/01/gnocchi/

Fur die Hahnchenherzen:

= 175 g Hahnchenherzen

= 2 Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

=70 g braune Champignons

= 2 EL GEFRO Balance Tomatensolle & -Suppe Dolce Vita
= 350 ml Wasser

=L Bio-Zitrone (Schale)

=1 TL getrockneter Thymian
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= GEFRO Brat- & Frittierol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Hahnchenherzen quer in Scheiben schneiden. Schalotten und
Knoblauchzehen schalen. Schalotten in Ringe schneiden,
Knoblauch kleinschneiden. Champignons in Scheiben schneiden.

Tomatensauce-Pulver in eine Schissel geben und Wasser
dazugeben. Thymian dazugeben. Zitronenschale einer halben
Zitrone auf einer Kuchenreibe fein abreiben und ebenfalls
dazugeben. Alles mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

Hidhnchenherzen salzen und pfeffern. 0l in einer Pfanne
erhitzen und Hahnchenherzen darin kurz anbraten. Herausheben
und in eine mittlere Auflaufform geben.

Champignons, Schalotten und Knoblauch im restlichen Ol in der
gleichen Pfanne kurz anbraten. Ebenfalls in die Auflaufform
geben.



Hahnchenherzen und Gemise in der Auflaufform ohne ..

Tomatensauce daruber geben. Auflaufform auf mittlerer Ebene
fur 20 Minuten in den Backofen geben.

. und mit Tomatensauce

Herausnehmen. Gnocchi in der gewunschten Menge auf zwei tiefe



Pastateller verteilen. Hahnchenherzen, Gemise und Sauce
grolSzugig daruber verteilen und alles servieren.

Uberbackene Hahnchenbrust im
Speckmantel mit Kordelli

\‘I.

Hahnchenbrust, Nudeln und viel Sauce

Ich erhielt ein Packchen der Firma Bernbacher mit einer
Packung Nudeln. Mit der Bitte um einen kurzen Bericht und,
naturlich, eine Verkostung. An sich sind diese Nudeln, von der
Sorte Kordelli, nichts AuBergewOhnliches. Sie sind jedoch in
Zusammenarbeit mit dem Sternekoch Alfons Schubeck entstanden.
Die Produkte von Schuhbeck sind ganz akzeptabel, ich selbst
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habe einige Gewdrzmischungen von ihm in meinem Gewlrzregal
stehen.

Wirde es sich bei diesen Nudeln nicht gerade um solche
handeln, die in nur drei Minuten gegart sind. Und bei denen
man kein Kochwasser abgiefen muss, weil sie bei richtiger
Kochwassermenge dieses komplett aufsaugen. Um es also kurz zu
machen: Fastfood-Nudeln. Denn, wie auf der Packung steht, sie
sind schon vorgekocht. Es gibt sie in den Sorten Kordelli,
Amorini, Mafaldinette, Gnocchi und Bandnudeln.

Ich bin ja kein Freund von Fastfood. Und von Fertiggerichten
ja auch nicht. Zumal es diese Variante von Nudeln schon bei
bestimmten Chinanudeln gibt, die in 2-3 Minuten fertig gegart
sind. Und ich gerade in der letzten Zeit dazu ubergegangen
bin, Pasta nicht mehr in kleinen Topfen zu kochen — da habe
ich von diversen Bekannten dazugelernt -, sondern in
tatsachlich grolBen Topfen, mit viel Wasser, denn Nudeln
brauchen Platz. Nicht umsonst sagt man, pro 100 g Pasta — in
etwa fur eine Person — 10 g Salz und 1 1 Wasser. Und nun 250 g
Kordelli in 500 ml Wasser?

Ich habe die Nudeln nach Anleitung zubereitet, fur 125 g
Nudeln habe ich genau 250 ml Wasser verwendet. ich war anfangs
erstaunt, das kochende Wasser bedeckt die Nudeln nicht vollig,
die obersten Nudeln garen sozusagen im Wasserdampf. Aber, was
soll ich sagen? Nach 3 Minuten Garzeit ist das Wasser
aufgesogen. Und die Kordelli sind gegart, essbar und
schmackhaft. Sie erreichen jedoch nicht die Qualitat und den
Essgenuss von al dente gekochter, italienischer Pasta. Ich
werde sie mir sicherlich nicht kaufen. Zu sehr bevorzuge ich
eben echte italienische Pasta, nur aus Hartweizengrield
hergestellt, die in groBen Topfen mit viel Wasser und
entsprechend Salz ihre — je nach Pastasorte — gute 6-12
Minuten kochen dirfen — und mussen —, damit sie al dente auf
dem Teller landen.

Aber die Anekdote meines fruheren, turkischen



Lebensmittelhandlers darf hier auf keinen Fall fehlen. Er
wollte einmal mit einem Freund ein Essen zubereiten und dazu
Nudeln garen. Der Freund stellte einen Kochtopf auf den Herd
und warf die Nudeln hinein. Ohne Wasser. Mein
Lebensmittelhandler fragte ihn, ,Was machst Du denn da?“. Der
Freund antwortete, ,So kocht man doch Nudeln, oder?“ Nudeln
ohne Wasser zubereiten - das sollte mal wirklich jemand
erfinden.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbriste (etwa 360 g)
=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 4 Scheiben Bauchspeck
=75 ml trockener Weillwein
=75 ml Gemusefond

= 100 g geriebener Edamer
= 2 Zweige Rosmarin

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

= 125 g Kordelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Hahnchenbriuste langs aufschneiden, dass das Fleisch an einer
Seite noch zusammenhangt. Innen mit Salz und Pfeffer wirzen.
Jeweils einen Rosmarinzweig mit dem holzernen Zweig zum
spitzen Ende der Hahnchenbrust hineinlegen, damit er nach dem
Garen einfach wieder herausgezogen werden kann. Hahnchenbriste
zuklappen. Jeweils zwei Scheiben Bauchspeck quer auf ein
Arbeitsbrett legen, eine Hahnchenbrust 1angs in der Mitte
darauf legen und mit den Bauchspeckscheiben einwickeln. Beide
Hahnchenbriuste nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch



darin andunsten. Mit WeiBwein abldschen und Fond dazugeben.
Etwas kocheln lassen, dann die Sauce in die Auflaufform
fillen. Hahnchenbriste mit dem Kase bedecken. Backofen auf 180
9C Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene fur
30 Minuten hineinschieben. Dann den Backofen auf 240 °C Grill
umschalten, die Auflaufform direkt unter die Grillschlange
schieben und fur etwas Farbe den Kase noch kurz gratinieren.
Hier gilt wie immer: Jede Sekunde dabeibleiben, das Gargut ist
schnell angebrannt.

Auf dem Teller angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit 250 ml Wasser in einem kleinen Topf
erhitzen und die Kordelli hineingeben. Genau 3 Minuten garen.
Nudeln auf zwei Teller verteilen. Rosmarinzweige aus den
Hahnchenbristen entfernen. Jeweils eine Hahnchenbrust auf
einen Teller dazu geben. Von der WeilBweinsauce mit zerlaufenem
Kase Uber die Nudeln geben.



