Gefiillter Kiirbis

Kidrbis mit Innereienhackfleisch-Kartoffel-Fullung,
beides weich gebacken

Die Verarbeitung der Hahnchenherzen und -magen zu Hackfleisch,
indem ich sie durch den Fleischwolf gedreht habe, hat mich
uberzeugt. Das Hackfleisch war in dem in den letzten Tagen
zubereiteten Auflauf sehr lecker. Diesmal hatte ich noch einen
halben Kirbis Ubrig, den ich fullen wollte. Ich wahlte dafur
das Hackfleisch wund zusatzlich grob geraspelte rohe
Kartoffeln. Verfeinert habe die Mischung mit einer Schalotte
und Knoblauch. Und die fruchtig-pikante Soul-Girl-
Gewurzmischung und Hot Madras Curry Pulver bringen eine
wohlschmeckende Wirze in die Fullung.

Grob zerteilter Kurbis braucht zum Garen allein schon etwa 30
Minuten im Backofen. Da nun auch die Fullung im Kurbis
mitgegart werden soll, wickle ich Kurbis mit Fullung 1in
Alufolie und backe beides 1 Stunde im Backofen. Der Kirbis ist
danach naturlich sehr weich. Und die Fullung ist aufgrund der
saftigen, grob geraspelten Kartoffeln ebenfalls angenehm
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weich. Zu dem gefullten Kirbis wirde eine leichte Sauce
passen, vielleicht mit WeiBwein zubereitet. Der Einfachheit
halber kann man aber auch einfach zwei Schrippen dazu essen.

Zutaten:

= 5 Hokkaidoklirbis (etwa 700 g)

= 150 g Hahnchenherzen

= 110 g Hahnchenmagen

= 2 Kartoffeln

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Soul-Girl-Gewurzmischung (weiller und schwarzer
Pfeffer, Paprikapulver, Kummel, Koriandersamen, Zucker,
Cayennepfeffer, rote Preisbeeren, jeweils gemahlen)

=1 TL Hot Madras Curry Pulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Sehr schmackhaft

Hahnchenmagen von Sehnen befreien. Hahnchenherzen und -magen



durch den Fleischwolf drehen. Kartoffeln, Schalotte und
Knoblauchzehen schalen. Kartoffeln in der Kuchenmaschine grob
raspeln. Schalotte und Knoblauch kleinschneiden. Alles in eine
Schissel geben, mit Gewlrzmischung, Curry, Salz und Pfeffer
wurzen, gut vermengen und etwas ziehen lassen.

Kirbis putzen, Kiurbiskerne entfernen und den Kirbis schalen.
Mit der Fullung fullen und diese etwas festdrucken. Backofen
auf 180 2C Umluft erhitzen. Kiurbishalfte mit Fullung mit
Alufolie umwickeln und verschlieen und in einer Auflaufform
auf mittlerer Ebene fur 1 Stunde in den Backofen geben.
Herausnehmen und Alufolie entfernen. Kiurbishalfte mit Fullung
halbieren, auf zwei Teller geben und servieren. Dazu jeweils
eine Schrippe reichen.

Innereien-Gemiise-Auflauf

Leckerer Auflauf mit Innereienhackfleisch, Kartoffeln
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und Gemuse

Beim Kauf von Hahnchenherzen und -magen kam ich neulich auf
die Idee, diese in Form von Hackfleisch zu verwenden. Ich
drehe sie fur diesen Zweck durch den Fleischwolf. Zusammen mit
Kartoffelscheiben und Gemuse ergibt dies einen wunderbaren
Auflauf, den ich in selbst zubereitetem Gemiusefond im Backofen
gare. Normalerweise bieten sich eigentlich Speckscheiben fur
einen Auflauf an. Ich hatte nur rohen Schinken zur Verfigung,
er tut auch seinen Zweck. Und naturlich Mozzarellascheiben zum
Uberbacken.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 150 g Hahnchenherzen
= 125 g Hahnchenmagen
= 4 Kartoffeln

= 230 g Rosenkohl

= 150 g Brechbohnen

= 3 Scheiben roher Schinken
= 1 Mozzarella (125 q)
= 500 ml Gemusefond

=L Zitrone (Saft)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Hahnchenherzen und -magen durch den Fleischwolf drehen.
Kartoffeln schalen und in nicht zu dunne Scheiben schneiden.
Rosenkohl und Brechbohnen putzen. Rosenkohlrdschen halbieren
und Brechbohnen langs vierteln. Mozzarellakugel in vier grole
Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben, Brechbohnenstucke und Rosenkohlrdoschen in
einer mittelgroBen Auflaufform in mehreren Reihen nacheinander
schrag schichten. Mit einem Kkleinen Loffel das
Innereienhackfleisch daruber verteilen. Zitronensaft darlber
vertraufeln. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Gemisefond



daruber verteilen, so dass die Auflaufform moglichst
vollstandig gefullt ist. Schinkenscheiben langs nebeneinander
daruber legen. Dann die Mozzarellascheiben darauf verteilen.

Backofen auf 200 °2C Umluft erhitzen. Auflauf auf mittlerer
Ebene fur 40 Minuten hineingeben. Herausnehmen, Auflauf auf
zwel grolle Teller verteilen und servieren.

Hahnchenherzen mit Tomaten
auf Conchiglioni

Hahnchenherzen mit Tomaten auf Pasta, mit Basilikum
garniert

Was 1ist Resteverwertung, kurze Zubereitungszeit und
Minimalgericht? Hahnchenherzen als Fleisch, Tomate als Gemuse,
auf Conchiglioni vom Vortag mit aufbewahrter Bratensauce.
Gewlrzt mit Salz und Pfeffer. Garniert mit frischem Basilikum.
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Dauer: 20 Minuten.
Zutaten fir 1 Person:

= 150 g Hahnchenherzen
1 Tomate

=200 ml Bratensauce

= Salz

- Pfeffer

=0livenol

=125 g Conchiglioni
= 4-5 Zweige frischer Basilikum

Zubereitungszeit: 20 Min.

Hahnchenherzen quer in dinne Scheiben schneiden. Tomaten 1in
kleine Wirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Hahnchenherzen kurz darin anbraten, sofort Tomatenwlrfel
dazugeben und mit anbraten. Bratensauce hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer wurzen. Wahrenddessen Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und Conchiglioni darin erhitzen.
Basilikumblatter kleinschneiden. Pasta in einem tiefen
Pastateller anrichten, Hahnchenherzen mit Tomatenwlrfel und
Sauce darubergeben und mit Basilikum garnieren.



