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Hahnchengeschnetzeltes mit

Tagliatelle

Zeit gesamt

35min

[utaten

fir 4 Portionen
Champignons, weif
Frihlingszwiebeln
Hahnchenbrustfilets
Sonnenblumenkerne
Lucker

0l

Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Gemiisebriihe
Speisestarke
Schlagsahne
Tagliatelle, frisch

Zubereitungszeit

35min

500 ¢
1 Bund
600 g
4EL
1EL
JEL

500 ml
1EL
200 g
500 g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, Teller, groBer Topf, mittlerer Topf mit Deckel, Sieb,

Kiichenpapier

1. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und vierteln. Friihlingszwiebeln waschen,
Wurzelenden entfernen und weife und griine Teile getrennt voneinander in ca. 1 cm
diinne Ringe schneiden. Hahnchen waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden.

2. In einem Topf Sonnenblumenkerne und 1 EL Zucker ca. 3 Min. fettfrei rosten und auf
einem Teller beiseitestellen.

3. Topf saubern und Ol darin auf hoher Stufe erhitzen. Hahnchen darin ca. 4 Min.
anbraten. Salzen, pfeffern und ebenfalls auf einem Teller beiseitestellen. Champignons
und weiBe Friihlingszwiebeln im Bratensatz ca. 4 Min. rundherum anbraten. Mit
Gemiisebriihe abloschen und ca. 5 Min. kdcheln.

4. In einer Schiissel Speisestarke mit 4 EL kaltem Wasser vermischen, in die Sauce
einriihren und aufkochen. Sahne und Hahnchen zugeben und ca. 5 Min. auf mittlerer
Stufe unter gelegentlichem Riihren weitergaren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. In einem Topf ca. 4 | Salzwasser aufkochen. Tagliatelle im siedenden Salzwasser ca.
4 Min. al dente garen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

6. Tagliatelle mit Hahnchengeschnetzeltem auf Tellern verteilen und mit
Sonnenblumenkernen und Friihlingszwiebeln bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 931 kcal
Kohlenhydrate 109 ¢
EiweiB g
Ballaststoffe 2g

Fette 3lg



