Gebratene Hahnchenbrust mit Reisnudeln und Salat

Fiir zwei Personen

4 Hahnchenbrustfilets 400 g Reisnudeln 4 Tomaten

% Gurke % Eisbergsalat 50 g Mais

1 Zwiebel 50 g Schafskise 250 ml passierte Tomaten
Olivenol, Zucker edelsiiles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Eine der Tomaten waschen, trocken tupfen, den Strunk herausschneiden und klein schneiden.
Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas Olivenol in einem Topf zerlassen und die Zwiebel
darin anschwitzen. Die Reisnudeln dazugeben kurz anschwitzen und mit den passierten Tomaten
abloschen. Mit circa 800 Milliliter Wasser auffiillen, aufkochen lassen und kurz kécheln lassen.
Die Tomatenstiicke zugeben und nochmals zehn Minuten kécheln lassen. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in dem heiien Ol anbraten.
Waihrenddessen mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen. Den Salat putzen, waschen,
trocken schleudern und klein schneiden. Die Gurke schéiilen und wiirfeln. Die restlichen Tomaten
ebenfalls waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Den Mais mit allen Zutaten vermengen.
Den Essig mit Olivendl sowie Salz, Zucker und Pfeffer verrithren und iiber den Salat geben. Den
Schafskése zerbroseln und unter den Salat heben. Die Reisnudeln zusammen mit dem Héhnchen
auf Tellern anrichten und mit dem Salat servieren.
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