B)Sed

ca Minuten

Bandnudeln mit Hiithnchenragout

Zutaten fiir 4 Personen

1 mittelgroBe Karotte

2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

3 Hahnchenkeulen

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

1 TL Fenchelsamen
60 g. Pistazien

2 Zweige Rosmarin

200 ml trockener Rotwein
1 Dose Tomaten

300 ml Wasser

Salz, Pfeffer, Paprikapulver, etwas
Zucker und evtl Chili

400 g breite Bandnudeln
Yz Bund glatte Petersilie

Y2 Bund Basilikum

Schwierigkeit: v

schélen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

putzen, waschen und ebenfalls in sehr kleine Wiirfel schneiden.

und

schélen und auch sehr fein wiirfeln. Von

die Haut entfernen, Keulen waschen und trocken tupfen.

in einem Schmortopf erhitzen, Keulen beidseitig goldbraun anbraten, mit

wiirzen und herausnehmen. Das gewiirfelte Gemiise im restlichen Bratfett
andiinsten. Inzwischen

und die Nadeln von

in einem Moérser zerstoBen, zum Gemiise geben und gut unterriihren. Die
Hahnchenkeulen zuriick in den Topf geben. Alles mit

abloéschen und aufkochen lassen. Dann
und

zugeben und 50 Minuten sanft schmoren lassen. Herdplatte ausschalten, den
Topf darauf stehen lassen.

Die Keulen herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, das Fleisch von den Knochen
16sen und in feine Stiicke zupfen. Zuriick in die SoBe geben und mit

abschmecken. Auf der ausgeschalteten Herdplatte bei geschlossenem Deckel
nachziehen lassen.

nach Packungsanweisung ,,al dente‘ kochen.

und

waschen, trocken tupfen und fein hacken. Nudeln abgieBen, mit Ragout und den
Krautern mischen, auf vier Tellern anrichten und servieren.

Koch' ‘mal ‘was Anderes! Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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