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Zitroniges Hahnchen mit Fusilli-
Nudeln und rot-gelbem
Paprikagemuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 35min Einfach

[utaten Juberertung

flir 4 Portionen

Paprika, gelb 18t o

Paprika, rot ISt Kiichenutensilien

Zwiebeln, rot 2 St. groBer Topf mit Deckel

Rosmarin, frisch 10g

] AEL 1. Paprikas waschen, vierteln, Strunk und Kerne entfernen und in ca. 1,5 cm groBe
Zucker Stiicke wiirfeln. Zwiebeln halbieren, schalen und in ca. 1 cm groBe Stiicke wiirfeln.
Schlagsahne 100 g Rosmarin waschen, trocken schitteln und Nadeln von den Stielen streifen.
Hahnchenbrustfilets 600 g )

Salz 2. In einem Topf 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebelwiirfel darin ca.

4-5 Min. glasig anschwitzen. Paprikawiirfel und etwas Zucker hinzufiigen und ca. 1 Min.

Pfeff h hl
CHIET, Schwarz gemanien mitbraten. Sahne zugeben, salzen, pfeffern und unter gelegentlichem Rihren ca. 10 Min.

itronen 13t garen, sodass eine cremige Konsistenz entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
Fusill 500 ¢ abschmecken.
Honig 1EL

3. Hahnchen waschen, trocken tupfen und salzen. Zitrone waschen, ca. 1 TL Schale fein
abreiben, halbieren und von einer Halfte den Saft auspressen. AnschlieBend die zweite
Halfte in 6 diinne Scheiben schneiden. In einem groBen Topf ca. 4 | Salzwasser
zugedeckt aufkochen.

4. Fusilli-Nudeln im kochenden Salzwasser ca. 9-10 Min. al dente garen und
anschlieBend in ein Sieb abgieBen.

5. In einer mittleren Pfanne 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen und Hahnchen rundherum
ca. 2-3 Min. scharf anbraten. Temperatur auf niedrige Stufe reduzieren und
Zitronenscheiben, 1 EL Zitronensaft, Honig, Rosmarin und Zitronenabrieb hinzuftigen.
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Alles kurz durchschwenken und mit geschlossenem Deckel ca. 4-5 Min. fertig garen.

6. Zitronenscheiben von den Hahnchen entfernen und Fleisch nach Belieben
aufschneiden. Nudeln, Paprika-Gemiise und Hahnchen auf Tellern anrichten und mit
Bratensaft aus der Pfanne betraufelt servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 897 kcal
Kohlenhydrate 113¢
EiweiB 50g
Ballaststoffe dg

Fette 288



