Herzerlragout

Zutaten

Ca. 400 g Hiihnerherzen, Butterschmalz

1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
Rosmarin, Thymian, Salbei, 1 Lorbeerblatt
1 rote Paprika, ein wenig Friihstiicksspeck
Mehl zum Mehlieren, 1 EL Tomatenmark

ca. 150 ml Weiffwein, 350 ml Suppe
Chilisalz, Chiliflocken, Pfeffer

1 TL Honig, etwas weifler Balsamico

Zubereitung

Herzen putzen, waschen, trockentupfen und mehlieren. Die
Zwiebel und den Friihstiicksspeck klein schneiden und alles
im heiBen Butterschmalz anbraten. Tomatenmark
unterriithren, mit WeiBwein abldschen, Suppe, klein gehackte
Knoblauchzehe, Krauter dazugeben und wiirzen.
Alles gut verrithren und ca. 15 Minuten kocheln
lassen. Dann Honig und klein gewlirfelten Paprika
dazugeben und noch 5 - 10 Minuten sanft kocheln.
Zum Schluf mit Balsamico abschmecken und
eventuell noch nachwiirzen.

Dazu Bandnudeln in Butter geschwenkt und weiBe
Spargeln mit Parmesan und brauner Butter.




