Hahnchen-6ulasch-6Gerichte

Fiir 2 Personen
Hihnchen-Gulasch:

4 Hahnchenkeulen 2 weifle Zwiebeln 2 Paprikaschoten, rot

6-8 Kartoffeln, festk. 1 1 Hithnerbriihe 1 Orange

2 Zweige Blattpetersilie Pflanzenol 4 EL Panko

1 TL Paprikapulver, edelsiif ~ Cayennepfeffer Kiimmel, gemahlen

Salz

Mit Tortillas/Tacos:

1/3 vom obigen Gulasch 50 g roten, gewtiirf. Paprika 50 g gelben, gewiir. Paprika
eine Chilischote 100 g Mais 60 g Kidneybohnen

60 g geriebenen Cheddarkése 4 Tortillas & 25 cm oder 4 Tacos

10 g Pflanzendl

Gulasch-Nudelauflauf:

1/3 vom obigen Gulasch 100 g Schéltomaten, gewiirfelt 100 g Emmentaler gerieben
150 g Rohrennudeln 200 g Zucchini 10 ml Olivendl

Hihnchen-Gulasch:

Die Haut von den Hihnchenkeulen abziehen, in feine Streifen schneiden und mit einem kleinen
Schuss Pflanzendl in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze auf dem Herd auslassen.

Das Panko zugeben, unter regelméfligem Riithren mit der Hihnchenhaut braun résten, mit einer
Prise Salz wiirzen und in ein kleines Porzellanschélchen umfiillen.

Das Hiihnerfleisch von den Knochen 16sen und in daumengrofie Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

Die Paprika halbieren, mit einem Sparschiler schilen, das Kerngehéuse entfernen und ebenfalls
in daumengrofle Wiirfel schneiden.

Die Hahnchenwiirfel mit einem kleinen Schuss Ol, in einem groBen Topf auf dem Herd anbraten,
die Zwiebelwiirfel und wenig spéter die Paprikawiirfel zugeben, hellbraun mit anbraten, mit dem
Paprikapulver bestduben, kurz mit anschwitzen, mit Brithe bedeckt auffiillen, einmal aufkochen
und anschlielend ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen, ebenfalls in Wiirfel schneiden und mit in den Topf
geben.

Gegebenenfalls nochmals mit etwas Briihe auffiillen, so dass alles gut bedeckt ist. Erneut aufko-
chen, die Hitze reduzieren, mit einem Deckel verschliefen und langsam gar kidcheln lassen, bis
sie Kartoffeln weich sind.

Anschlielend den Deckel entfernen, mit einem Kartoffelstampfer etwa ein Viertel der Kartoffeln
im Topf ein wenig zerstampfen, damit das Gulasch eine schéne Bindung bekommt.

Mit Salz, Cayenne, Kiimmel, Orangenabrieb und -saft abschmecken, gehackte Petersilie unter-
rithren, in tiefen Tellern anrichten und mit den knusprigen Hithnerhaut-Broseln bestreuen.

Mit Tacos:

Das Ol erhitzen und darin die gewiirfelten Paprikastiicke kurz anbraten. Jetzt die fein gehackte
Chili, den Mais, die Kidneybohnen und die Fleischwiirfel dazugeben. Alles mit der restlichen
Gulaschsauce erwérmen und die Hilfte des Késes unterheben.

In die Tacoschalen die fertige Masse fiillen und den Restkése obenauf streuen. Die Tacos in den
vorgeheizten Backofen geben und damit die Tacos nicht umfallen, rechts und links als Halterung
eine halbe Kartoffel mit der Schnittseite nach unten setzen.



Mit Tortillas:

Auf die vier Weizentortillas die fertige Masse verteilen, einrollen und den Restkédse obenauf
streuen. Fiir 5 Minuten in den vorgeheizten Backofen bei 160 bis 180° C geben, bis der Kése gut
geschmolzen ist.

Als Ergénzung zu beiden Varianten passt Sour-Cream und ein Salat.

Gulasch-Nudelauflauf mit Zucchini:

Die Zucchini in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. In der Zwischenzeit die Nudeln al dente kochen.
Dann die Zucchini kurz anbraten, das Gulasch dazugeben und die gekochten Nudeln darin ver-
mengen.

Alles in eine Auflaufform fiillen, mit Kése bestreuen und im auf 180° vorgeheizten Backofen ca.
20 bis 25 Minuten knusprig iiberbacken.

Pellkartoffeln statt Nudeln:

Dazu das Gulasch mit den Zucchiniwiirfeln in die Auflaufform geben, die Pellkartoffel, in Schei-
ben fiacherartig darauf anreihen, Kése dariiberstreuen und bei 180° ca. 20 bis 25 Minuten backen.
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