
Innereien-Gemüse-Auflauf

Leckerer Auflauf mit Innereienhackfleisch, Kartoffeln
und Gemüse

Beim Kauf von Hähnchenherzen und -mägen kam ich neulich auf
die Idee, diese in Form von Hackfleisch zu verwenden. Ich
drehe sie für diesen Zweck durch den Fleischwolf. Zusammen mit
Kartoffelscheiben  und  Gemüse  ergibt  dies  einen  wunderbaren
Auflauf, den ich in selbst zubereitetem Gemüsefond im Backofen
gare. Normalerweise bieten sich eigentlich Speckscheiben für
einen Auflauf an. Ich hatte nur rohen Schinken zur Verfügung,
er tut auch seinen Zweck. Und natürlich Mozzarellascheiben zum
Überbacken.

Zutaten für 2 Personen:

150 g Hähnchenherzen
125 g Hähnchenmägen
4 Kartoffeln
230 g Rosenkohl
150 g Brechbohnen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/innereien-gemuese-auflauf/


3 Scheiben roher Schinken
1 Mozzarella (125 g)
500 ml Gemüsefond
½ Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Hähnchenherzen  und  -mägen  durch  den  Fleischwolf  drehen.
Kartoffeln schälen und in nicht zu dünne Scheiben schneiden.
Rosenkohl und Brechbohnen putzen. Rosenkohlröschen halbieren
und Brechbohnen längs vierteln. Mozzarellakugel in vier große
Scheiben schneiden.

Kartoffelscheiben, Brechbohnenstücke und Rosenkohlröschen in
einer mittelgroßen Auflaufform in mehreren Reihen nacheinander
schräg  schichten.  Mit  einem  kleinen  Löffel  das
Innereienhackfleisch darüber verteilen. Zitronensaft darüber
verträufeln. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüsefond
darüber  verteilen,  so  dass  die  Auflaufform  möglichst
vollständig gefüllt ist. Schinkenscheiben längs nebeneinander
darüber legen. Dann die Mozzarellascheiben darauf verteilen.

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen. Auflauf auf mittlerer
Ebene für 40 Minuten hineingeben. Herausnehmen, Auflauf auf
zwei große Teller verteilen und servieren.

Hähnchenherzen  mit  Tomaten
auf Conchiglioni

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/25/haehnchenherzen-mit-tomaten-auf-conchiglioni/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/25/haehnchenherzen-mit-tomaten-auf-conchiglioni/


Hähnchenherzen mit Tomaten auf Pasta, mit Basilikum
garniert

Was  ist  Resteverwertung,  kurze  Zubereitungszeit  und
Minimalgericht? Hähnchenherzen als Fleisch, Tomate als Gemüse,
auf  Conchiglioni  vom  Vortag  mit  aufbewahrter  Bratensauce.
Gewürzt mit Salz und Pfeffer. Garniert mit frischem Basilikum.
Dauer: 20 Minuten.

Zutaten für 1 Person:

150 g Hähnchenherzen
1 Tomate
200 ml Bratensauce
Salz
Pfeffer
Olivenöl

125 g Conchiglioni

4–5 Zweige frischer Basilikum

Zubereitungszeit: 20 Min.

Hähnchenherzen quer in dünne Scheiben schneiden. Tomaten in



kleine  Würfel  schneiden.  Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen,
Hähnchenherzen  kurz  darin  anbraten,  sofort  Tomatenwürfel
dazugeben und mit anbraten. Bratensauce hinzugeben. Mit Salz
und Pfeffer würzen. Währenddessen Wasser in einem Topf zum
Kochen  bringen  und  Conchiglioni  darin  erhitzen.
Basilikumblätter  kleinschneiden.  Pasta  in  einem  tiefen
Pastateller  anrichten,  Hähnchenherzen  mit  Tomatenwürfel  und
Sauce darübergeben und mit Basilikum garnieren.


