CREMLGE WYPELN MIT HAHNCHEN & SELINAT

von Sabrina Wessels

ZWWE/V ca. 5 Portionen

650 g Nudeln z.B. Muschelhudeln von Delverde 1 TL Feines Suppchen”

800 g Hahnchenbrust 1 TL Krauter Freude”

1 Zwiebel Ca. 15 - 20 Umdrehungen Knobi Genuss Salz”
100 ml Wasser 3 Umdrehungen Regenbogen Pfeffer”

500 ml Sahne 1/2 TL Muskat

200 g Creme fraiche Parmesan zum Bestreuen

3 Portionsstucke TK Spinat Griechisches Olivendl”

ZUEERELTUN G

Zwiebel fein schneiden.
Hahnchenbrust in mundgerechte Stucke schneiden und in etwas Griechisches Olivendl leicht braun anbraten und
beiseite stellen.

Zwiebeln mit einem Schuss Griechisches Olivendl anbraten, aber nicht braun werden lassen.

In der Zwischenzeit die Nudeln nach Packungsanleitung kochen.

Die Zwiebeln mit Wasser abldschen, Feines Suppchen, Sahne und Spinat hinzufugen und kurz aufkochen lassen.
Creme fraiche zugeben und mit Knobi Genuss Salz, Krauter Freude, Muskatnuss und Regenbogen Pfeffer

abschmecken.

Jetzt das Hahnchenfleisch wieder in die Pfanne geben und ca. 10-15 Minuten auf mittlerer Stufe erhitzen, nicht mehr
kécheln lassen.

Nudeln abgieBen und auf einem Teller mit der Hahnchen-Spinatsauce anrichten.
Parmesan anschlieBend uber den Teller raspeln.

Optional:
Einen schonen WeiBwein zum Abldéschen wahlen.
Die Nudeln in der Pfanne mit unterheben.

selbststandiger Berater

"Edelschmaus Originalprodukt EDEL@CHMAU S



