Hdhnchen-Brust-Filet mit Orangen-Sofe und Bandnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Hahnchenbrustfilets, a 150 ¢ 4 EL Honig 50 g Butter
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Sauce:

2 Orangen 50 ml Orangenlikér 50 ml Portwein
250 g Creme-fraiche Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Nudeln:

200 g Mehl 1 Ei 1 EL Olivenosl
Salz

Fiir die Garnitur:
% Bund Petersilie

Fiir die Nudeln das Mehl, ein Ei und das Olivendl mit etwas Wasser und einer Prise Salz zu
einem festen Teig verarbeiten. Anschliefend in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank et-
was ruhen lassen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und beide Seiten goldbraun anbraten. Die Filets mit Honig bestreichen,
die Butter zugeben und alles mit dem Likér und dem Portwein abléschen. Die Orangen teilen,
den Saft auspressen und ebenso dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit der Créme
fraiche verfeinern und das Fleisch darin fertig garen.

Den Nudelteig aus dem Kiihlschrank nehmen, ausrollen und mit der Nudelmaschine zu Bandnu-
deln verarbeiten. Die Nudeln in einem Topf mit Wasser al dente kochen. Das Fleisch aufschnei-
den, mit den Nudeln und der Sauce auf Tellern anrichten, mit frischer Petersilie garnieren und
servieren.
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