Hdhnchen-Nudel- Auflauf

Fiir 4 Portionen

250 g kurze Nudeln 150 g TK-Erbsen 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Zwiebel 250 g Champignons
400 g Hahnchenbrustfilet 2 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

1 TL Butter 200 ml Sahne 200 ml Milch

4 Eier 150 g Streukése

Nudeln nach Packungsanweisung al dente kochen.

Erbsen 2 Minuten vor Ende der Kochzeit dazugeben. Anschliefend abgielen und mit kal-
tem Wasser abschrecken.

Paprika entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Champignons putzen und vierteln. Hihnchenbrustfilet
in Wiirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Hiahnchen darin von allen Seiten goldbraun anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen. Die Zwiebeln im heiflen Bratfett
andiinsten. Paprika und Champignons dazugeben und mitbraten.

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Auflaufform mit Butter einfetten. Nudeln mit Ge-
miise und Hahnchen vermischen und in der Auflaufform verteilen. Sahne und Milch mit
Eiern verquirlen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber den Nudeln verteilen. Mit Kése bestreuen und 30
Minuten backen.
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