Hadhnchen-Brust mit Senf-Kruste, Bandnudeln, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbrustfilets & 160 g 100 ml Sahne 1 TL gelbes Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir die Senfkruste:

2 FEier 50 g Butter 2 EL grober Senf

2 EL Semmelbrosel 1 TL gemahlene Senfkérner Salz

Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

100 g Bandnudeln 100 g Zuckerschoten 80 g Emmentaler

80 ml Sahne Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
% Bund Schnittlauch

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Hihnchenbrust mit Senfkruste Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und von
beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen. In eine Auflaufform legen.

Fiir die Senfkruste Fier trennen und Eiweif steif schlagen. Salz, Senf, Semmelbrosel und Senf-
mehl unterheben. Die Masse fiir die Kruste auf die Filets streichen und kleine Butterflockchen
darauf verteilen. Im Ofen ca. 20 Minuten gratinieren.

Fiir die Bandnudeln diese in kochendem Salzwasser bissfest garen und abgieflen. Zuckerscho-
ten waschen und halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zuckerschoten andiinsten.
Emmentaler reiben. Sahne mit Emmentaler vermischen. Kése-Sahne-Mischung iiber die Nudeln
geben und verrithren. Zuckerschoten unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
H&hnchenbrust aus dem Ofen nehmen, seitlich die Sahne angieflen und fiir weitere 5 Minuten in
den Ofen geben.

Den Schnittlauch waschen, trockenwedeln und grob hacken.

H&ahnchenbrust mit Senfkruste und Bandnudeln mit Zuckerschoten in Sahnesauce auf einem
Teller anrichten, mit Schnittlauch garnieren und servieren.
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