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Makkaroni mit Zitronen- e

) . o .
Hahnchen in WeiBweinsoBle mit
Kapern

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 25min Einfach
[utaten Juberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

Kapern JEL

Bio Zitronen 1 St. groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Kiichenkrepp

Basilikum, frisch 30¢g

Cashewkerne 6 EL 1. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Kapern abtropfen lassen. Zitrone
Makkaroni 500 ¢ waschen, halbieren und von einer Halfte den Saft auspressen. Die andere Halfte vierteln
Hahnchenbrustfilets 600 g und in feine Scheiben schneiden.

Pfeffer, schwarz
Butter 4 EL
WeiBwein, trocken 150 ml

2. Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen zupfen.
Cashewkerne grob hacken. Makkaroni im siedenden Salzwasser ca. 10 Min. bissfest
garen.

3. Hahnchen waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Hahnchen darin ca.

4 Min. goldbraun braten. Mit WeiBwein abloschen, Kapern, Basilikum und
Zitronenscheiben zugeben und ca. 2 Min. kocheln lassen.

4. Makkaroni in ein Sieb abgieBen und auf Tellern verteilen. WeiBweinsoBe mit Zitronen-
Hahnchen ggf. nochmals mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und tiber die
Makkaroni geben. Mit Cashewkernen garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 929 kcal
Kohlenhydrate 9¢g
EiweiB g
Ballaststoffe bg

Fette 3hg



