Hahnchen - Paprikanudeln

Dieses Rezept Hahnchen- Paprika- Nudeln ist ein in der
Zubereitung einfaches, im Geschmack leicht scharfes,
pikant krauterwurziges Hahnchen- Gemuseragout mit
beliebigen Teigwaren.

Wobei man die Scharfe des Gerichtes jederzeit von
Anfang an selbst bestimmen kann, indem man statt
einer ganzen, nur eine halbe Chilischote verwendet und
erst gegen Ende der Garzeit mit Chilipulver, scharfem
Paprikapulver, schwarzen Pfeffer oder Cayennepfeffer
nachwirzt.

Zutaten: fiir 4 Personen

Ca. 350 g schmale oder breite Bandnudeln
Ca. 300 g Hahnchenbrustfilet

Je 1 griine, rote und gelbe Paprikaschote

1 spitze scharfe Chilischote

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

3ELOI

1 TL getrocknete Krauter der Provence

Y2 TL getrockneter Majoran

1 TL Paprikapulver mild

1 Messerspitze Paprikapulver scharf

Ca. 100 - 150 ml Brihe oder Nudelkochwasser
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Y2 - 1 Bund frische Petersilie

Zubereitung:

FUr die Zubereitung der Hidhnchen - Paprikanudeln werden zuerst die frischen Paprikaschoten mit
dem Sparschaler diinn geschalt, unter flieRend kaltem Wasser abgespult, halbiert und das
Kerngehause und die inneren hellen Haute entfernt.

Die Schotenhalften in diinne Streifen, danach in ziemlich kleine Wirfel schneiden.

Geschalte Schalotten und Knoblauchzehen ebenfalls in feine Wirfel schneiden.

Eine rote Chilischote der Lange nach durchschneiden, die Kerne und die inneren Haute mit einem
Messer herausstreifen, danach in sehr feine Streifen und Wirfel schneiden.

Petersilie fein schneiden.
Hahnchenbrustfilets ebenfalls in ziemlich kleine Wiirfel schneiden.
Nebenher die bevorzugten Teigwaren in Salzwasser kochen.

Fur die Fertigstellung:
1 EL Ol in einer Pfanne mit héherem Rand oder Kochtopf erhitzen.

Die Hahnchenwdurfel im heilden Fett ringsum, unter stdndigem Wenden, auf allen Seiten anbraten.
Die Fleischwtirfel aus der Pfanne nehmen, zart mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt warm halten.

2 EL Ol in die bereits benutzte Pfanne geben, erhitzen.
Schalotten- oder auch Zwiebelwurfel und Knoblauch im heil3en Fett zart glasig anbraten.

Paprika- und Chiliwirfel hinzu geben, unterheben und bei zurlick gedrehter Heizstufe unter
mehrfachem Wenden etwa 3 Minuten langsam mitschmoren.

Die Pfanne zur Seite ziehen.



Krauter der Provence, etwas getrockneten Majoran, etwas Salz, sowie mildes und scharfes
Paprikapulver dartber streuen und unterheben.

Den Pfanneninhalt mit Brihe oder mit abgeschopftem Nudelkochwasser begieften.

Bei starker Hitze kurz aufkochen, danach die Gemusesolde, je nach Vorliebe und persénlichem
Geschmack noch weitere 4 — 6 Minuten, bei leicht zurtick gedrehter Heizstufe weiter einkochen lassen,
dabei nach Bedarf eventuell etwas zusatzliche Flissigkeit hinzu gief3en.

Zuletzt die warm gehaltenen Hahnchenwdtrfel hinzu geben und alles zusammen nochmals kurz
erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver oder Cayennepfeffer scharf oder weniger scharf abschmecken, dabei
beachten, dass ja noch die im Geschmack ziemlich neutralen Teigwaren mit untergehoben werden.
Zuletzt die Halfte der fein geschnittenen Petersilie locker unterheben, den Rest dartiber streuen.

Tipp:

Die fertig gekochten Nudeln kann man nun entweder, sofern die Pfanne grofd genug ist, gleich in die
Pfanne geben und mit den Zutaten locker vermischen.

Oder die frisch gekochten Teigwaren in eine vorgewarmte Schissel geben, die Hahnchen- Gemiisesolle
daruber gielRen, locker vermischen und mit Petersilie bestreut sofort zu Tisch bringen.

Oder zur Selbstbedienung auch Teigwaren und Sol3e getrennt servieren.

Kalorienangaben

Eine Portion Hahnchen- Paprikanudeln enthalten insgesamt ca. 540 kcal und ca. 12 g Fett



