
Hähnchenlebern mit Mangold in
schwarzer  Knoblauch-Bohnen-
Sauce auf Gobbetti

Leckeres Innereiengericht
Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
1/2 Mangold
Fisch-Sauce
2 EL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
Wasser
Salz
350 g Gobbetti
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.
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Mit asiatischer Sauce
Zubereitung:

Lebern kleinschneiden und in eine Schale geben.

Mangoldblätter  quer  in  feine  Streifen  schneiden.  In  eine
Schale geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8
Minuten garen.

Parallel dazu Öl in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold darin
andünsten.  Lebern  dazugeben  und  mit  anbraten.  Mit  dem
Kornbrand  ablöschen  und  flambieren.  Mit  etwas  Fisch-Sauce
würzen.  Knoblauch-Bohnen-Sauce  dazugeben.  Sauce  mit  etwas
Wasser verlängern. Kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Lebern mit Mangold und
viel Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Nudel-Bowl  mit
Schweinefleisch,  Mangold  und
Spinat  in  einer  schwarzen
Knoblauch-Bohnen-Sauce

Schön knackiges Gemüse
Zutaten:

zwei Schweine-Minutensteaks
ein Stängel roter Mangold
eine rote Peperoni
100 g Baby-Spinat (eine Packung)
Fischsauce
3 TL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
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Wasser
zwei Portionen Chinanudeln
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Mit leckerer Sauce
Zubereitung:

Steaks quer in schmale, lange Streifen schneiden. In eine
Schale geben.

Mangoldstängel putzen und quer in feine Streifen schneiden. In
eine Schale geben.

Peperoni  putzen  und  ebenfalls  quer  in  schmaler  Ringe
schneiden.  Zum  Mangold  geben.

Öl in einer Wokpfanne erhitzen und Mangold und Peperoni darin
kurz  pfannenrühren.  Schweinefleisch  dazugeben  und  ebenfalls
kurz pfannenrühren. Spinat hinzugeben. Mit etwas Fischsauce



würzen.  Knoblauch-Bohnen-Sauce  dazugeben.  Sauce  mit  etwas
Wasser verlängern. Kurz köcheln lassen.

Parallel dazu Chinanudeln in einem Topf mit kochendem Wasser 4
Minuten garen.

Chinanudeln  in  ein  Sieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten.  Chinanudeln  auf  zwei  Nudel-Bowls  verteilen.
Schweinefleisch mit Gemüse und Sauce darübergeben.

Servieren. Guten Appetit!


