.E Rezepte > Mittagessen

ltalienischer Nudelsalat mit
Hahnchen und grunen Oliven

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Zucchini
Zwiebeln, rot
Knoblauchzehen
Olivenol

Salz

Pfeffer, schwarz

Hahnchenbrustfilets

Krauter der Provence,
getrocknet

Penne Rigate
Oliven, griin

Feta

Basilikum, frisch
Balsamicoessig, hell
Honig

Zubereitungszeit

30min

1St
18t
1§t
6 EL

300 ¢

TL
500 ¢
100 g
200g

50 ¢
1EL
1TL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

hohes GefaB, groBer Topf, mittlere Pfanne, Backblech mit Backpapier,

Piirierstab

1. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Zucchini waschen, Enden entfernen, langs
halbieren und in Scheiben schneiden. Zwiebel halbieren, schalen und in Spalten
schneiden. Knoblauch mit Schale platt driicken. Auf einem Backblech mit Backpapier
alles mit 1 EL Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen und im Ofen ca. 20 Min. rosten.

2. Hahnchen waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Krautern der Provence
wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen. Hahnchen darin ca.
4 Min. goldbraun anbraten. Hahnchen zum Gemuse in den Ofen geben und ca. 10 Min.
zusammen zu Ende garen.

3. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Nudeln im siedenden Salzwasser ca.
9 Min. bissfest garen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

4. Oliven mithilfe eines Topfes leicht zerquetschen, Kern entfernen. Feta mit den Handen
zerbroseln. Basilikum waschen und trocken schitteln.

5. Gemiise und Hahnchen aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen. Hahnchen
nach Belieben zerzupfen oder wiirfeln. Weichen Knoblauch aus der Schale quetschen.

6. In einem hohen GefaB Basilikum mit Stielen, Knoblauch, 3 EL Olivenol, Essig und
Honig fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer Schiissel Nudeln mit
gerostetem Gemiise, Feta, griinen Oliven, Hahnchen und Basilikumpesto vermengen.
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[talienischen Nudelsalat abschmecken und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 866 kcal
Kohlenhydrate 102 g
EiweiB 40g
Ballaststoffe 3g

Fette 338



