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Pasta mit Hahnchen-Paprika-
Sauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 15min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Paprika, rot 1St. d
Paprika, gelb 1St Kiichenutensilien
Zwigbeln, gelb 1 St. Kiichenpapier, SILVERCREST Monsieur Cuisine
Knoblauchzehen 1 St.
Hahnchenbrusffilets 400 g 1. Paprika halbieren, Strunk und Kerngehduse entfernen und in Streifen schneiden.
Salz Zwiebel halbieren und schalen. Knoblauch schalen. Hahnchenbrust abspiilen, trocken
0l 2 EL tupfen, in Streifen schneiden und mit Salz wiirzen.
Tomatenmark 10g
R 2. In den Mixbehalter Zwiebel und Knoblauch geben und mit eingesetztem Messbecher
Gemiisebriihe 800 ml . . _ . .
8 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben. Hahnchen und Ol
Schlagsahne 200 g . . .
zugeben und ohne Messerbecher 4 Min. Anbratstufe braten. Tomatenmark, heiBe Briihe,
Penne Rigate 500 g , .
Sahne, Paprika, Penne, 1 TL Zucker, 1 TL Salz und etwas Pfeffer zufiigen und ohne
Zucker LTL Messbecher mit Linkslauf 13 Min./Stufe 1/100 °C kochen.
Pfeffer, schwarz gemahlen
Basilikum, frisch 10g 3. Inzwischen Basilikum waschen und trocken schiitteln. Blatter abzupfen und in

Streifen schneiden. Am Ende der Garzeit priifen, ob die Nudeln gar sind und die
Flissigkeit ausreichend verkocht ist. Bei Bedarf Kochzeit nochmals um einige Minuten
verlangern.

4. Pasta mit Hahnchen-Paprika-Sauce vor dem Servieren vorsichtig durchriihren und
noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann auf Teller verteilen und mit
Basilikum bestreut servieren.

Guten Appetit!
Tipp: Der Nudeltopf schmeckt auch sehr gut mit Mozzarella. Dafiir eine Kugel Mozzarella

in 1 cm groBe Wiirfel schneiden und vor dem Servieren mit dem Spatel unter die Nudeln
rihren.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 786 keal
Kohlenhydrate 108 g
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 3g

Fette 21g



