Tris di Pasta mit Hahnchen-Brust

Fiir 2 Personen

150 g Hahnchenbrustfilet 200 g Linguine 200 g Penne

200 g Spaghetti 100 g Pecorino 40 g Parmesan

25 g Ricotta al Forno 25 g Walnusskerne, ganz 50 g Pinienkerne

100 g helle Weintrauben 1 Fleischtomate, grof3 125 g Cherrytomaten
3 Schalotten 5 Knoblauchzehen 1 Bund Lauchzwiebeln
0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Basilikum 200 ml Olivenol
Rapsol Pfeffer, schwarz Meersalz

Fiir die Hihnchen-Trauben-Sofle das Hihnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lauchzwiebeln von den Enden befrei-
en, abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen.
Die Hahnchenbruststreifen darin von allen Seiten anbraten. Die Lauchzwiebeln dazugeben und
zusammen mit den Hahnchenbruststreifen vier Minuten schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zwei groe Topfe mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Penne und
die Linugine in einem Nudeltopf mit zwei Sieben kochen, die Spaghetti in dem zweiten Topf.
Fiir die Tomatensoe die Schalotten und zwei Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden.
Die Fleischtomate waschen, vom Strunk befreien und in Wiirfel schneiden. Die Cherrytomaten
waschen und in Streifen schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten und den
Knoblauch darin anbraten. Die Tomaten dazu geben und alles bei schwacher Hitze fiir 15 Minuten
garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Pesto die Basilikumblétter von den Stielen zupfen.
Den Pecorino und den Parmesan reiben und beide Késesorten miteinander vermengen. Den rest-
lichen Knoblauch abziehen und zusammen mit dem Basilikum, dem Kése, den Pinienkernen und
etwas Pfeffer und Salz piirieren. Nach und nach das Olivendl dazu gielen, bis eine geschmeidige
Paste entsteht. Anschlieflend fiir die Hihnchen-Trauben-Sofle die Weintrauben waschen, trocken
tupfen und halbieren. Die Walniisse und die Petersilie grob hacken. Die Weintrauben, die Niis-
se und die Petersilie mit den gebratenen Héhnchenstreifen und Lauchzwiebeln vermengen und
nochmals abschmecken. Die Linguine in einem Sieb abgielen. Die Hahnchen-Trauben-Mischung
mit den Linguine vermengen und alles mit etwas Olivendl betrdufeln. Die Penne abgieflen und
zu der Tomatensofle in die Pfanne geben, alles miteinander vermengen und den Ricotta dar-
iiber reiben. Die Spaghetti abgieflen und mit dem Pesto vermischen, danach abschmecken und
nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nach wiirzen. Die Linguine mit Trauben und H&hnchen, die
Spaghetti alla Pesto Genovese und die Penne e Pomoro auf Tellern anrichten und servieren.
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