Paprika-Hdhnchen-Geschnetzeltes

Fiir 4 Personen

Salz 2 rote Paprika 2 Schalotten

1 Chilischote 300 g feine Bandnudeln 600 g Hihnchenbrustfilet
Pfeffer 2 EL Olivenol 300 ml Gefliigelbriihe

60 g Creme-fraiche 1 EL Butter % Bund glatte Petersilie

Fiir die Nudeln reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Inzwischen Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und wiirfeln.

Schalotten schilen und fein schneiden.

Chilischote putzen, waschen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Chili fein schneiden.
Nudeln ins kochende Wasser einstreuen. Unter gelegentlichem Durchriihren bissfest garen. Dann
abschiitten und abtropfen lassen.

Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Das Fleisch leicht salzen und
mit Pfeffer bestreuen.

Olivendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen darin unter Wenden
ca. 5 Minuten anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und zugedeckt kurz warm stellen.
Schalotten, Paprika und Chili im Bratfett in der Fleischpfanne andiinsten.

Mit Briihe abléschen und um die Hélfte einkochen lassen.

Creme fraiche unter das Gemiise riithren, einmal kurz aufkochen lassen.

Das Fleisch zugeben und untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einer Pfanne schmelzen, die Nudeln zugeben und alles durchschwenken.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie unter die Nudeln schwenken.
Geschnetzeltes und Nudeln anrichten und servieren.

Vincent Klink am 03. August 2017



