Spaghetti mit pikanter Tomaten-SofBe und Hdahnchen-Piccata

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenbrustfilet a 200 g 150 g Spaghetti 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Dose Tomaten 100 g Parmesan
1 Ei 1 TL Chiligewiirzmischung Mehl

Zucker Pflanzenol Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Spaghetti darin gar kochen. Die Zwiebel
und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel und den Knoblauch darin andiinsten. Die Tomaten dazu geben und mit der Chiligewiirz-
mischung, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Ganze ohne Deckel kicheln lassen. Das
H&ahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in etwa drei Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den. Das Ei in einer Schiissel verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan reiben
und vier Essloffel davon mit dem Ei vermengen. Das Héhnchenfleisch zuerst in Mehl und dann
in der Eimischung wenden. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hahnchen
darin goldbraun anbraten. Die Spaghetti mit der Tomatensofle und den Héhnchen-Piccata auf
Tellern anrichten und servieren.
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