One-Pot-Spatzle mit Hahnchen

Fiir 4 Portionen

400 g Eierspéatzle 500 g Hahnchenbrustfilet 1 Stg. Lauch

2 Mohren 1 EL Pflanzendl 1 TL Tomatenmark
1 EL Sambal Oelek 100 ml Sahne 250 ml Gefliigelbriihe
3 EL Gouda, gerieben Salz, Pfeffer 1 EL Petersilie

Héhnchen trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Lauch waschen, putzen und in feine
Ringe schneiden, Mdhren schilen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einem
Topf erhitzen und Hiahnchen darin 2 Minuten anbraten.

Lauch und Mohren zugeben und weitere 2 Minuten braten.

Tomatenmark und Sambal Oelek zugeben, kurz mitbraten und mit Sahne und Briihe
abloschen. Spétzle zugeben und 2 Minuten kocheln lassen.

One-Pot-Spétzle mit Kése verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie
bestreut servieren.
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