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Gebratenes Thymian-Hahnchen
an Gemiise von Kohlrabi und |
Karotte auf Tagliatelle

Zeit gesamt

35min

[utaten

fir 4 Portionen
Knoblauchzehen
Thymian, frisch
Honig

Rapsol

Salz

Pfeffer, schwarz
Hahnchenbrustfilets
Karotten

Kohlrabi
Schlagsahne
Tagliatelle, frisch
Schnittlauch, frisch

Zubereitungszeit

35min

1 St.
o8
2EL
4EL

600 g
4§t

2 St
200 ml
500 ¢
10g

Schwierigkeit
Mittel

Juberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Kiichenkrepp, Alufolie

1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Knoblauch schalen und fein hacken. Thymian
waschen, trocken schiitteln und Blattchen von den Stielen streifen. In einer Schiissel
Knoblauch mit Thymian, Honig, 2 EL 01, Salz und Pfeffer verriihren. Hahnchen waschen,
trocken tupfen und in der Schiissel marinieren.

2. Karotten und Kohlrabi waschen, schalen und in feine Stifte schneiden. Alternativ
kannst das Gemiise auch grob geraspelt werden.

3. In einer Pfanne 2 EL OI auf mittlerer Stufe erhitzen und Hahnchen darin beidseitig ca.
5 Min. goldbraun braten. AnschlieBend in Alufolie gewickelt im Ofen ca. 10 Min. zu Ende
garen. Pfanne nicht saubern.

4. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Pfanne erneut auf mittlerer Stufe erhitzen
und Gemiise im Bratensatz ca. 5 Min. anbraten. Gemiise mit Sahne abloschen, kurz
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Tagliatelle im siedenden Salzwasser ca. 5 Min. garen und in ein Sieb abgieBen.
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

6. Hahnchen aus dem Ofen nehmen, Schnittlauch zu dem Gemuse geben und beides auf
Tellern verteilt zusammen mit Tagliatelle servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 958 keal
Kohlenhydrate 120 g
EiweiB 52¢g
Ballaststoffe 9g

Fette 30¢g



