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Chicken Alfredo mit Spinat und
Fusill

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

25min 25min Einfach

[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Hahnchenbrustfilets 600 g o
Zwisbeln. gelb 95t Kiichenutensilien
Blattspinat 300¢g groBer Topf, Sieb, feine Reibe
Cherrytomaten 250 ¢
] AEL 1. Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Zwiebeln halbieren, schalen
Weizenmehl, Type 405 2EL und fein wiirfeln. Spinat waschen, in einem Sieb abtropfen lassen und grob hacken.
Paprika, edelsu 2TL Tomaten waschen.
Schlagsahne 200¢g i

— 2. In einem Topf Ol auf hoher Stufe erhitzen und Hahnchen und Zwiebeln ca. 3 Min.
Gemiisebriihe 400 ml

- scharf anbraten.
Fusilli 500 ¢
Salz 3. Hahnchenfleisch mit Mehl und Paprikapulver bestauben und unterrihren. Mit
Pfeffer, schwarz gemahlen Schlagsahne und Briihe auffillen und kurz aufkochen.
Parmesan 40g

4. Fusilli und Tomaten untermischen und zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 7 Min. garen.
Blattspinat hinzuftigen, zusammenfallen lassen und zugedeckt ca. 1 weitere Minute
ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Chicken Alfredo auf Tellern verteilen, Parmesan dariiberreiben und servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1363459/chicken-alfredo-mit-spinat-und-fusilli-141209.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 961 kcal
Kohlenhydrate 107 g
EiweiB ¢
Ballaststoffe 2g

Fette 33g



