Hahnchen-Biergulasch
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Im Herbst zieht es viele in die Natur, und nach einer Wanderung schatzen Gaste eine kraftige, warmende
Mahlzeit. Das Hahnchen-Biergulasch erinnert an klassische Hiittenkiiche und passt perfekt in das saisonale

Angebot des Fleischer-Imbiss.

ulasch ist ein traditionelles
G Schmorgericht mit ungarischen

Wurzeln und wurde im 18. Jahr-
hundert sogar zum Nationalgericht
Ungarns erklirt. Klassischerweise wird
es mit Rindfleisch zubereitet, das
durch langes Schmoren besonders zart
wird — idealerweise mindestens 1,5
Stunden. Dabei kommt oft ein krafti-
ger, trockener Rotwein zum Einsatz:
Seine Sdure hebt die Aromen von
Fleisch und Gewdiirzen hervor, die Tan-
nine verleihen der Sauce Tiefe und
Charakter.

Im Fleischer-Imbiss zdhlt jedoch oft:
schnell, aber gut. In dieser Variante
geht’s deshalb ziigiger zur Sache — oh-
ne auf Geschmack zu verzichten. Statt
Rind kommt saftiges Hihnchenkeu-
lenfleisch in den Topf. Das bleibt schén
saftig, wird in kurzer Zeit butterzart
und bringt von Haus aus mehr Wiirze

Nahrwerte: Pro Portion circa
644 kcal, 22 g Fett, 57 g
Kohlenhydrate, 46 g Eiweill

mit als Brustfleisch. Fiir den kréftigen
Geschmack sorgt ein dunkles Bier, das
dem Gericht eine herzhafte, malzige
Note verleiht und die Rostaromen aus
Zwiebeln, Paprika und Tomatenmark
ideal erginzt.

Ein rundes Gericht fiir Theke, Mit-
tagstisch oder Wochenangebot — sitti-
gend, deftig, gut vorzubereiten und
vielseitig kombinierbar: Als Beilage
eignen sich Semmelknodel, Salzkartof-
fel, frisches Brot oder breite Bandnu-
deln.

Zutaten fiir 4 Personen

B 600 g ausgelostes Hihnchenkeu-
lenfleisch ohne Haut

B 2 EL edelstifRes Paprikapulver

B 2 EL Butterschmalz
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2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Pastinaken

2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie
2 EL Tomatenmark

200 ml Dunkles Bier

600 ml Gefliigelbriihe
Salz und Pfeffer

2 TL Kimmel

1 TL Thymian

250 g Bandnudeln

1/4 Bund glatte Petersilie

Zubereitung

Zuerst das Hihnchenkeulenfleisch
klein schneiden, mit dem Paprikapul-
ver mischen und in dem Butter-

schmalz etwa fiinf Minuten anrdsten.
Dann Zwiebeln, Knoblauch, Pastina-
ken, Sellerie und Moéhren kleinschnei-
den, mit dem Tomatenmark zum
Hahnchenfleisch geben und weitere
finf Minuten mitbraten.

Alles mit dem Bier abloschen, die
Brithe angiefen, mit Salz, Pfeffer,
Kimmel und Thymian wiirzen, kurz
aufkochen und zugedeckt bei kleiner
Hitze etwa 45 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Bandnudeln
nach Packungsangabe zubereiten.

Zum Schluss das Hihnchen-Biergu-
lasch mit den Nudeln anrichten, mit
gehackter Petersilie bestreuen und ge-
niefRen. Die Zubereitungszeit dauert
circa 60 Minuten.
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Herzhaft und schnell serviert: Hihnchen-Biergulasch mit Bandnudeln wird im Flei-

scher-Imbiss zur Hattenmahlzeit im Tal.
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