GEFLUGEL!

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchen-Biergulasch mit Bandnudeln

Zutaten
(fiir 4 Personen):

600 g ausgeldstes
Hahnchenkeulenfleisch ohne Haut
2 EL edelstRes Paprikapulver
2 EL Butterschmalz

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Pastinaken

2 Méhren

2 Stangen Staudensellerie

2 EL Tomatenmark

200 ml Dunkles Bier

600 ml Gefligelbrihe

Salz und Pfeffer

2 TL Kimmel

1 TL Thymian

250 g Bandnudeln

0.25 Bund glatte Petersilie

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 644 kcal, 22 g Fett, 57 g Kohlenhydrate, 46 g Eiweil}

Zubereitungszeit:

circa 60 Minuten



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchen-Biergulasch mit Bandnudeln
Zubereitung:

1. Zuerst das Hdhnchenkeulenfleisch klein schneiden, mit dem
Paprikapulver mischen...

2. ..und in dem Butterschmalz etwa 5 Minuten anrosten.

3. Dann Zwiebeln, Knoblauch, Pastinaken, Sellerie und M6hren
kleinschneiden, mit dem Tomatenmark zum Hahnchenfleisch geben und
weitere 5 Minuten mitbraten.



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchen-Biergulasch mit Bandnudeln

4. Alles mit dem Bier abléschen, die Briihe angiel3en...

5. ..mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Thymian wiirzen, kurz aufkochen und
zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 45 Minuten kécheln lassen.
In der Zwischenzeit die Bandnudeln nach Packungsangabe zubereiten.

6. Zum Schluss das Hahnchen-Biergulasch mit den Nudeln anrichten, mit
gehackter Petersilie bestreuen und geniel3en.



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

Hahnchen-Biergulasch mit Bandnudeln

t!
Achten Sie auf die deutsche Herkunf
SchD\qu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de


https://welove.deutsches-gefluegel.de/www.deutsches-geflügel.de
https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

