
Strudel  mit  Hackfleisch-
Nudeln-Füllung
Für 2 Personen

Mit Eigelb bestrichen
Blätterteig kann man fruchtig oder auch herzhaft zubereiten.
So steht es auf der Packung und es ist einleuchtend.

Meistens kennt man Blätterteig aber nur von Gebäck und somit
fruchtig. Und meistens auch eben mit Zucker und Zimt. Oder
gefüllt mit Obst jeglicher Art.

Hier gibt es einmal eine andere Variante und zwar herzhaft.

Mit einer Füllung aus Hackfleisch und Pasta.

Dazu noch einige weitere Zutaten wie Avocado und Mozzarella.

Und für die Würze viel frischer Rosmarin und Thymian.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/04/strudel-mit-hackfleisch-nudeln-fuellung/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/04/strudel-mit-hackfleisch-nudeln-fuellung/


Da bei der für die Füllung recht kurzen Backzeit im Ofen die
inneren Zutaten sicherlich nicht durchgegart wären, schon gar
nicht die Pasta, werden sie vorher gegart.

So das Hackfleisch und die Pasta.

Die restlichen Zutaten kommen roh hinzu und garen beim Backen.

Fertig  ist  eine  schöne  Variation  für  die  Verwendung  von
Blätterteig, die durchaus mundet und sehr schmackhaft ist.

2 Blätterteige (2 Packungen, auf Backpapier)
400 g Hackfleisch
150 g Linguine
1 Avocado
125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
2 Knoblauchzehen
viel frischer Rosmarin und Thymian
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker
2 Eigelbe
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Leckere, würzige Füllung
Olivenöl in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige
Minuten kross anbraten. Abkühlen lassen.

Pasta nach Anleitung garen und dann ebenfalls abkühlen lassen.

Linguine auf einen großen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado schälen, entkernen und in kleine Würfel schneiden.

Mozzarella ebenfalls zerkleinern.

Blättchen  des  Rosmarin  und  Thymians  abzupfen,  auf  ein
Schneidebrett  geben  und  kleinwiegen.

Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Alle Zutaten in eine Schüssel geben.

Mit der Gewürzmischung, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen.

Alles gut vermischen.



Blätterteige aus der Packung nehmen und auf zwei Backblechen
auf dem Backpapier ausrollen.

Füllung längs in Richtung der kürzeren Seite des Blätterteigs
auffüllen. Und nicht in Richtung der langen Seite, denn sonst
hat man nicht genug Blätterteig, um die Füllung zusammenrollen
zu können.

Blätterteig zusammenrollen.

Eier trennen und Eigelb in einer Schale mit dem Küchenpinsel
verquirlen.

Strudel  auf  der  Oberseite  jeweils  mit  dem  dem  Eigelb
einpinseln.

Backofen auf 200 Grad Umluft erhitzen.

Backbleche in der Mitte des Backofens übereinander hineingeben
und Strudel etwa 25 Minuten backen.

Herausnehmen.

Jeweils  einen  Strudel  auf  einen  großen  Teller  geben,
anschneiden  und  servieren.

Guten Appetit!

Entenschenkel mit Linguine

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/29/entenschenkel-mit-linguine/


Lecker gegart

Entenschenkel gibt es beim Discounter meistens auch noch mit
einem Teil des Rückenstücks zu kaufen. So hat man ein wenig
mehr  Fleisch  zum  Essen,  als  wenn  man  nur  den  Schenkel
zubereitet.

Entenfleisch brät man am besten oder grillt es. Oder schmort
es in der Pfanne mit Deckel in Rot- oder Weißwein.

Hier als Beilage einfache Linguine, aufgerollt mit der Gabel
zu drei kleinen Röllchen.

Mit einer leichten Weißwein-Sauce, in der für mehr Gehalt
einige Kirsch-Tomaten mitgegart werden.

Für 2 Personen

2 Entenschenkel mit Rückenstück
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Butter
350 g Linguine



10 Kirsch-Tomaten
300 ml Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

In leckerer Weißwein-Sauce

Kirsch-Tomaten putzen und vierteln.

Entenschenkel auf beiden Seiten mit Gewürzmischung, Salz und
Pfeffer würzen.

Butter in einer großen Pfanne mit Deckel erhitzen und Schenkel
darin auf beiden Seiten anbraten.

Mit dem Riesling ablöschen.

Tomaten in die Sauce geben.

Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 15 Minuten garen.

Parallel dazu Pasta nach Anleitung zubereiten.



Sauce abschmecken.

Linguine mit der Gabel zu jeweils drei Röllchen auf einem
Teller auftürmen.

Sauce mit Tomaten darüber geben.

Jeweils einen Schenkel auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Auflauf  mit  Hackfleisch  und
Nudeln

Kräftig mit Käse überbacken
Auflauf  ist  eine  schöne  Variante  für  den  wöchentlichen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/


Speisezettel.

Man muss nämlich meistens nicht viel dafür tun.

Man  packt  alle  Zutaten  zerkleinert  in  eine  Auflaufform,
überstreut sie mit geriebenem Käse und lässt den Backofen in
einer halben Stunde den Rest tun.

So in diesem Fall.

Pasta gart ja im Backofen nicht. Also wird sie vorher gegart.

Sicherheitshalber geht man bei dem Hackfleisch den gleichen
Weg und gart es vorher durch.

Die restlichen Zutaten können roh untergemischt werden.

Und garen im Backofen.

Für 2 Personen

400 g Hackfleisch
150 g Linguine
1 Avocado
125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
15 Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen
viel frischer Rosmarin, Thymian und Basilikum
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Stück mittelalter Gouda
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Würzig-lecker
Olivenöl in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige
Minuten durchgaren.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Pasta erkalten lassen, auf
einen großen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado putzen, entkernen und in kleine Würfel schneiden.

Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Kirschtomaten ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Blättchen des Rosmarin, Thymians und Basilikums abzupfen, auf
ein Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Alle Zutaten in eine Schüssel geben.

Mit  Gewürzmischung,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker
würzen.

Alles gut vermischen.



In eine große Auflaufform füllen und verteilen.

Gouda auf einer Küchenreibe in eine Schüssel grob zerreiben.
Mit der Hand den geriebenen Käse auf dem Auflauf verteilen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auflauf  auf  mittlerer  Ebene  etwa  25  Minuten  im  Backofen
backen.

Herausnehmen  und  mit  dem  Pfannenwender  auf  zwei  Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Pansen und Shiitake-Pilze in
Whiskey-Sahne-Sauce  auf
Linguine

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/09/pansen-und-shiitake-pilze-in-whiskey-sahne-sauce-auf-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/09/pansen-und-shiitake-pilze-in-whiskey-sahne-sauce-auf-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/09/pansen-und-shiitake-pilze-in-whiskey-sahne-sauce-auf-linguine/


Würzig und schmackhaft

Ich liebe Innereien. Und vor allem Pansen.

Dieser wird zuerst vorgegart, indem er etwa 3–4 Stunde in
einem Gemüsefond gegart wird.

Dann wird er weiterverarbeitet. Oder portionsweise für weitere
Gerichte eingefroren.

In diesem Fall brate ich ihn in Olivenöl kross an.

Zusammen  mit  Shiitake-Pilzen.  Ich  mag  auch  diese  Pilze
wirklich sehr gern.

Somit  habe  ich  als  Hauptzutaten  für  dieses  Gericht  zwei
Zutaten, die ich sehr schätze.

Die flüssige Sauce bilde ich mit Whiskey, mit dem ich Pansen
und Pilze flambiere. Achtung beim Flambieren, je nach Menge
des Whiskeys ergibt dies eine sehr große Stichflamme, mit dem
man sich gern die Haare versengt. �

Dann kommt Sahne hinzu.

Und schließlich wird noch gewürzt.

Als  Beilage  gibt  es  italienische  Pasta  dazu.  Und  zwar
Linguine.

Lecker!

Für 2 Personen

300 g vorbereiteter Pansen
150 g Shiitake-Pilze
200 ml Sahne
Scotch-Whiskey
Salz
weißer Pfeffer
Zucker



Olivenöl
350 g Linguine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden.

Pilze ebenfalls in kleine Stücke schneiden.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Pansen und Pilze darin 10
Minuten kross und knusprig braten.

Währenddessen Pasta 10 Minuten in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser garen.

Einen guten Schluck Whiskey über den Pansen und die Pilze
geben und diese damit flambieren.

Sahne dazugeben.

Mit  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Sauce
abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Pasta-Teller geben.



Pansen, Pilze und Sauce über die Pasta geben.

Servieren. Guten Appetit!

Linguine  mit
Hackfleischbällchen

Sehr würziges und empfehlenswertes Pasta-Gericht

Ein Rezept für ein Gericht mit Pasta und Hackfleischbällchen.
Das sehr lecker und ausgesprochen gut ist.

Ich bereite die Hackfleischbällchen frisch zu. Dafür verwende
ich gemischtes Hackfleisch. Dann Zwiebel und Knoblauch. Und
Petersilie.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/07/linguine-mit-hackfleischbaellchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/07/linguine-mit-hackfleischbaellchen/


Für mehr Fluffigkeit der Bällchen geben ich sowohl eine in
Milch eingeweichte Schrippe hinzu. Als auch Semmelbrösel für
mehr Festigkeit und Bindung. Und natürlich Eier.

Gewürzt  wird  ganz  klassisch  mit  scharfem  Paprika,  Salz,
Pfeffer und Zucker.

Für etwas Sauce für die Pasta brate ich kleingeschnittene
Kirschtomaten in Olivenöl an. Gebe frische Basilikumblätter
und  Knoblauch  hinzu.  Würze  mit  Salz  und  Pfeffer.  Und
verlängere die Sauce mit etwa 10 Esslöffel des Kochwassers der
Pasta. Dieses enthält ja Stärke der Pasta und Salz und bindet
somit die Sauce gut ab.

In  dieser  Sauce  erhitze  ich  die  frittierten
Hackfleischbällchen  noch  einige  Minuten.

Für 2 Personen

Für die Hackfleischbällchen:

400 g gemischtes Hackfleisch
1 trockene Schrippe
 200 ml Milch
8 EL Semmelbrösel
1 große Zwiebel
 3 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
3 Eier
rosenscharfes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zucker

Zusätzlich:

350 g Linguine
1/2 Topf Basilikum
20 Kirschtomaten



6 Knoblauchzehen
Olivenöl
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Garzeit 20 Min.

Für die Hackfleischbällchen:

Schrippe kleinschneiden. In eine Schüssel geben. Milch darüber
geben und Schrippenstücke gut darin einweichen. 15 Minuten
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schälen, kleinschneiden und in eine
Schüssel geben.

Petersilie kleinwiegen und dazugeben.

Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier  aufschlagen  und  hinzugeben.  Ebenso  die  ausgedrückten
Schrippenstücke und die Semmelbrösel.



Kräftig mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen.

Alles mit der Hand gut vermengen.

Eine  Stunde  ziehen  lassen,  damit  die  Semmelbrösel  etwas
aufquellen.

Mit der Hand sehr kleine Bällchen daraus rollen und auf einen
Teller geben.

Fett in der Fritteuse auf 180 ºC erhitzen.

Bällchen darin – eventuell in zwei Durchgängen – 5 Minuten
frittieren.

Herausnehmen und auf ein Küchenpapier geben.

—

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Tomaten vierteln.

Knoblauch schälen und kleinschneiden.

Blättchen des Basilikum abzupfen.

Reichlich  Olivenöl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Tomaten
hineingeben  und  kräftig  anbraten.

Knoblauch und Basilikum dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

10 Esslöffel des Kochwassers der Pasta hinzugeben. Alles gut
vermischen.

Hackfleischbällchen einige Minuten in der Sauce erhitzen.

Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Bällchen mit der Sauce darüber geben.



Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Linguine  mit  Avocado-
Basilikum-Pesto

Würziges Pesto

Ein  einfaches  Pasta-Rezept.  Mit  einem  frisch  zubereiteten
Pesto.

Für die Pasta verwende ich italienische Linguine.

Und  für  das  Pesto  Avocado  und  Basilikum.  Und  noch  etwas
frischen oder getrockneten Rosmarin.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/


Dazu  die  üblichen  Pesto-Zutaten  Olivenöl  und  Parmigiano
Reggiani.

Gewürzt mit Salz und Pfeffer.

Beim Abschmecken des Pesto stellte ich fest, dass etwas Säure
fehlt. Also gab ich noch etwas Weißwein-Essig hinzu.

Für 2 Personen:

350 g Linguine
Salz

Für das Pesto:

2 reife Avocado
10 Zweige frischer Basilikum
frisch geriebener Parmigino Reggiano
Olivenöl
1 TL frischer oder getrockneter Rosmarin
2 EL Weißwein-Essig
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Pasta  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  10  Minuten
kochen.

Avocado  schälen,  entkernen  und  in  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel  geben.

Blättchen des Basilikum dazugeben.

Parmigiano  Reggiano  und  Olivenöl  dazugeben.  Ebenfalls  den
Rosmarin und den Essig.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Mit dem Pürierstab fein pürieren.

Abschmecken.

Etwas  Kochwasser  der  Pasta  zurückbehalten.  Restliches
Kochwasser  abschütten.

Pesto  in  den  gleichen  Topf  geben.  Etwas  Kochwasser
dazugeben.  Pesto  erhitzen.



Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Pastaschalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Dinkel-Linguine  mit  scharfer
Heidelbeer-Sauce

Schönes Farbenspiel

Ein Rezept für ein ausgefallenes Pasta-Gericht.

Süße Saucen sind ja bekannt, nicht unbedingt für Pasta. Aber
vermischt mit einer scharfen Komponente wie Chili, Peperoni
oder Ingwer kennt man sie auch als süß-scharfe Chili-Saucen

https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/04/dinkel-linguine-mit-scharfer-heidelbeer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/04/dinkel-linguine-mit-scharfer-heidelbeer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/26BCC963-9BE6-441B-8727-9520436AEEF8.jpeg


aus der asiatischen Küche.

Hier habe ich einmal Heidelbeeren mit Peperoni, Ingwer und
Knoblauch kombiniert. Kräftig gewürzt mit Salz und Pfeffer.

Die Sauce verlängere ich mit einem Schuss Weißwein.

Es bewahrheitet sich wieder einmal die Kochregel, dass die
Sauce auf die Pasta wartet, und nicht die Pasta auf die Sauce.
Also gibt man nach dem Zubereiten und Garen der Komponenten
die Pasta in die Sauce  und vermischt beides zusammen.

Übrigens,  auch  der  Kochtipp  gilt,  wenn  man  zu  wenig
Flüssigkeit  in  der  Sauce  hat,  nimmt  man  einfach  einige
Esslöffel des Kochwassers der Pasta. Denn das Kochwasser ist
zum einen ja leicht gesalzen und hat zum anderen etwas Stärke
der Pasta. Somit bindet sie auch die Sauce etwas.

 

 

Linguine napoli
Oder man könnte auch Linguine al pomodoro sagen. Ich habe den
Titel dieses Rezepts dem Gericht „Spaghetti napoli“ entlehnt.
Also einem Pasta-Gericht mit Tomaten-Sugo. Ob der Titel im
Italienischen korrekt und auch sprachlich machbar ist, weiß
ich nicht. Ich belasse ihn aber einfach einmal so.

Das Sugo bereite ich aus reifen Tomaten zu. Verfeinert mit
Schalotten  und  Knoblauch.  Dazu,  um  das  Sugo  etwas  zu
verlängern,  einen  Schuss  roten  Vin  de  Pays.

Ich blanchiere die Tomaten und häute sie. Denn angeblich kann

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/26/linguine-napoli/


man Tomatenschalen nicht verdauen. Das ist aber im Grund nicht
so wesentlich, denn sonst scheidet man sie einfach mit dem
nächsten Toilettengang wieder aus.

Als Pasta, wie im Titel genannt, verwende ich Linguine.

 

[amd-zlrecipe-recipe:185]

 

Linguine  mit  Hackfleisch-
Bällchen in Tomaten-Sauce
Ein  einfaches,  aber  sehr  schmackhaftes  Pasta-Gericht  mit
Linguine.

Die  Sauce  bereite  ich  als  einfache  Tomaten-Sauce  mit
Tomatenmark  zu.  Ich  verlängere  die  Sauce  mit  trockenem
Weißwein.

Die Hackfleischbällchen bereite ich zuvor zu, halte sie warm
und gebe sie vor dem Servieren auf die Pasta.

Mein Rat: Es gibt einige Regeln bei der Zubereitung von Pasta,
die es zu beachten gilt. Zum einen wartet nicht die Pasta auf
die Sauce, sondern die Sauce auf die Pasta. Also gebe ich nach
dem Zubereiten der Sauce und dem Garen der Pasta die Linuine
in den Topf mit der Tomaten-Sauce, vermische sie gut, gebe sie
in die tiefen Pastateller und serviere sie dann.

Noch ein Rat: In das Wasser, in dem man die Pasta gart, kommt
kein Öl. Das Wasser setzt sich normalerweise zusammen aus 1 l

https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/linguine-mit-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/14/linguine-mit-hackfleisch-baellchen-in-tomaten-sauce/


Wasser auf 100 g Pasta und 10 g Salz.

Ein weiterer Rat: Pasta wird nach dem Garen nicht mit kaltem
Wasser abgeschreckt. Man würde damit nur die Stärke, die noch
an der Pasta haftet und die die Sauce etwas bindet, abspülen.

Ein  letzter  Rat:  Der  ultimative  Trick  von  professionellen
Köchen zur Verlängerung der Pasta-Sauce ist natürlich, dass
man einen kleinen Schöpflöffel des Kochwassers in die Sauce
gibt. Es enthält schließlich Stärke von der Pasta und bindet
die Sauce gut. Und es ist leicht gesalzen und würzt damit die
Sauce.

 

[amd-zlrecipe-recipe:102]

Spaghetti bolognese scharf
Dies ist keine klassische Spaghetti bolognese, sondern eine
Variation.

Ich bereite das Gericht mit einer scharfen Sauce zu, da ich
vier  rote  Chilischoten  dafür  verwende.  Außerdem  einige
Speckstreifen.

Eine Variation ist auch die verwendete Pasta, da ich keine
Spaghetti,  sondern  die  sehr  ähnlich  aussehende  Linguine
verwende.

Wer übrigens durch dieses Pasta-Gericht Appetit auf weitere
Pasta-Gerichte bekommen hat, kann sich gern fertige Pasta-
Gerichte von Lieferservices liefern lassen. Deren Qualität ist
durchaus akzeptabel. Zum Beispiel vom Lieferservice deliveroo.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/24/spaghetti-bolognese-scharf/
https://www.deliveroo.de


Deliveroo bietet kleine und große Gerichte, gesundes Essen,
niedrige Preise oder auch Gerichte, die es speziell nur bei
Deliveroo gibt. Ob Burger, Pizza oder Sushi, alles kann man
bei diesem Lieferservice bestellen. Und es gibt auch eine
eigene App für iOS und Android.

Wer jedoch auf selbst Zubereitetes und sehr frische Produkte
steht, der kann auch auf den Rezepte-Websites von lecker.de
oder kochbar.de nachschauen. Dort findet man sehr viele tolle
Rezepte.  Und  ich  empfehle  natürlich  auch  immer,  in  der
Suchmaske  rechts  oben  in  meinem  Foodblog  die  gewünschten
Gerichte einzugeben, dann bekommt Ihr die jeweiligen Rezepte
herausgesucht.  Empfehlenswert  wären  hierbei  z.B.  die
Pastagerichte  gebratener  Pansen  mit  Fusilli  oder  gebratene
Insekten mit Spaghetti.

 

[amd-zlrecipe-recipe:52]

 

Linguine  und  Spaghetti  mit
Obatzter-Sauce mit Chili

http://www.lecker.de
http://www.kochbar.de
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/02/gebratener-pansen-in-weissweinsauce-mit-fusilli/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/24/gebratene-spaghetti-mit-heimchen-und-mehlwuermern/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/12/linguine-und-spaghetti-mit-obatzter-sauce-mit-chili/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/12/linguine-und-spaghetti-mit-obatzter-sauce-mit-chili/


Schmackhaftes Pasta-Gericht

Diesmal ein Pasta-Gericht gemischt aus Linguine und Spaghetti.

Mit einer Käse-Sauce, die ich aus Sahne und fertigem Obatzter
zubereite, wobei letzterer mit Chili verfeinert ist.

Zutaten für 2 Personen:

125 g Linguine
125 g Spaghetti
150 g Obatzter, mit Chili verfeinert
100 ml Sahne

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, Obatzter dazugeben und
darin auflösen. Sauce eventuell mit Salz und Pfeffer würzen
und abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller verteilen. Sauce großzügig



darüber geben. Servieren.

Hähnchenmägen-Champigon-
Ragout  in  Bier-Sauce  mit
Linguine

Die Sauce ist schon wieder versickert

Hähnchenmägen  eignen  sich  sehr  gut  zum  Schmoren  in  einem
Gulasch oder Ragout. Ich verwende sie diesmal zusammen mit
Champignons für ein Ragout. Dazu kommen noch Zwiebeln und
Knoblauch.

Ich brate einfach alles zusammen in heißem Öl an. Abgelöscht
wird mit einem halben Liter Exportbier. Ich hatte noch ein
solches Bier übrig.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/10/haehnchenmaegen-champigon-ragout-in-bier-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/10/haehnchenmaegen-champigon-ragout-in-bier-sauce-mit-linguine/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/10/haehnchenmaegen-champigon-ragout-in-bier-sauce-mit-linguine/


Da ich eine dunkle, schwere und kräftige Sauce will, verwende
ich  ganze  Gewürze  wie  Sternanis,  Kardamom,  Gewürznelke,
Piment, Szechuanpfeffer, Senfsaat und Lorbeerblätter in einem
Gewürzsäckchen, das ich einfach in das Bier gebe. Dann das
Ganze zugedeckt bei geringer Temperatur 1 ½ Stunden köcheln
lassen. Und um eine etwas sämigere Sauce zu erhalten, diese
noch einige Zeit reduzieren.

Die  Hähnchenmägen  sind  nach  dieser  Schmorzeit  absolut
butterweich.

Dazu gibt es Linguine als Beilage.

Zutaten für 1 Person:

175 g Hähnchenmägen
125 g braune Champignons
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
0,5 l Exportbier
½ TL Senfsaat
½ TL Szechuanpfefferkörner
6 Pimentkörner
1 Gewürznelke
½ Sternanis
2 Kardamomkapseln
10 Lorbeerblätter
Salz
schwarzer Pfeffer
125 g Linguine
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Champignons in feine Streifen schneiden. Hähnchenmägen grob
zerkleinern.

Gewürze in ein Gewürzsäckchen geben.



Öl in einem Topf erhitzen. Hähnchenmägen, Pilze und Gemüse
hineingeben  und  einige  Minuten  anbraten,  bis  sich  etwas
Flüssigkeit gebildet hat. Mit Bier ablöschen. Gewürzsäckchen
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur  1  ½  Stunden  köcheln  lassen.  Dann  die  Sauce
unzugedeckt auf etwa ein Viertel der Flüssigkeit reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung zubereiten.

Gewürzsäckchen herausnehmen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und großzügig Ragout
und Sauce darüber verteilen.


