Hahnchen-Saltimbocca mit Tomaten-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Tomatennudeln:

200 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

300 g Kirschtomaten 2 EL Olivensl 50 g Tomatenmark

150 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir das Hihnchen-Saltimbocca:

25 g getr. Ol-Tomaten 2 El Parmesan, frisch 25 g griine Oliven

% unbehandelte Zitrone 6 El Olivenol 2 Hahnchenbrustfilets, a ca. 200 g
6 Scheiben Parma-Schinken 12 Salbeiblétter 2 Zitronen

Salz, Pfeffer % Bund Basilikum

Spaghetti in reichlich, leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgieflen und beiseite stellen.
Knoblauch und Zwiebel schéilen und klein wiirfeln, Kirschtomaten halbieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, Tomatenmark zugeben und anrosten.
Mit Gemiisefond abléschen und die Kirschtomaten zugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen
und 15 Minuten schmoren lassen.

Getrocknete Tomaten grob hacken und mit Parmesan, Oliven, etwas abgeriebener Zitronenscha-
le, Salz, Pfeffer und 3 El Olivendl in einen Blitzhacker geben und fein zerkleinern.

Von den Héhnchenbrustfilets die kleinen Filets abschneiden. Die grolen Héhnchenbrustfilets in 1
cm dicke Scheiben schneiden. Nacheinander in einem Gefrierbeutel mithilfe eines Plattiereisens
diinn plattieren. Die kleinen Filets ebenfalls plattieren.

Den Parma-Schinken quer halbieren. Je 1 T1 Tomatenmasse auf die plattierten Fleischstiicke
streichen, mit je 1 Stiick Schinken belegen und zur Hélfte zuklappen. Saltimbocca mit je 1 Sal-
beiblatt belegen und mit den Holzspieflen verschlielen.

Saltimbocca von beiden Seiten mit 3 El Ol betréufeln und in einer heiBen Grillpfanne von jeder
Seite etwa 5 Minuten braten.

Basilikum fein schneiden und unter die Tomatensauce rithren, Spaghetti zugeben und unter die
Sauce schwenken. Tomatennudeln mit dem Saltimbocca anrichten.
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