Rezepte > Mittagessen
Chicken Alfredo mit Tortellon

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten Zuberertung
fiir 4 Portionen 1. Erbsen zum Auftauen aus der Kiihltruhe nehmen. Hahnchenfilets waschen, trocken
Erbsen, tiefgefroren 150 g tupfen und in Streifen schneiden. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln.
Hahnchenbrustfilets 400 g Knoblauch schalen und fein hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von
Zwiebeln, gelb 1St den Stielen zupfen und hacken.
Knoblauchzehen 1 St. _ B} , ) , , _
o 2. In einer Pfanne 2 EL O auf hoher Stufe erhitzen. Hahnchenstreifen darin ca. 4 Min.
I?etersme, frisch 20g goldbraun anbraten. Salzen, pfeffern und auf einem Teller beiseitelegen.
0l JEL
Salz 3. Pfanne erneut mit 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebel mit Knoblauch ca.
Pfeffer, schwarz gemahlen 2 Min. anbraten. Erbsen zugeben, salzen, pfeffern und mit Sahne abloschen. Auf
Schlagsahne 400 ml niedriger Stufe ca. 5 Min. kocheln.
Tortelloni mit Ricotta- 800
Spinat, frisch g 4. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Tortelloni im siedenden Salzwasser ca.
Parmesan, gerieben 100 g 4 Min. garen, bis sie an die Oberflache steigen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen

lassen.

5. Hahnchenstreifen und Parmesan zur Sauce geben, ca. 1 Min. schmelzen lassen und
abschmecken. Tortelloni in die Pfanne geben und alles miteinander vermengen. Chicken
Alfredo mit Tortelloni auf Teller verteilen und mit Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1067 keal
Kohlenhydrate 82g
EiweiB g
Ballaststoffe lg

Fette S g
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