Bunte Nudel-Pfanne mit Hdéhnchen

Fiir 2 Personen

300 g Hiahnchenfilet 400 g Bandnudeln 100 g Shiitake-Pilze
100 g Champignons 100 g Erbsen 400 g Aprikosen

4 Lauchzwiebeln 1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb

1 Paprika, griin 1 Fleischtomate 1 Knolle Ingwer

1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch 2 Zweige Rosmarin
1 TL Chilipulver 3 EL Tomatenketchup 200 g Sahne, siif§

2 EL Sojasofe 500 ml Hithnerfond 2 EL Sonnenblumensl
1 TL Speisestérke Cayennepfeffer Pfeffer
Salz

Die Bandnudeln in Salzwasser gar kochen. Die Paprika schélen, halbieren und von den Kernen
und den Scheidewéinden befreien. Die Tomate schilen und vom Strunk befreien. Anschlielend
die Paprika und die Tomate in feine Stiicke schneiden. Die Pilze putzen und vierteln. Die Lauch-
zwiebeln von den Enden befreien, abziehen und klein schneiden. Die Petersilie und den Rosmarin
abzupfen und klein hacken. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Die Aprikosen abseihen,
den Saft auffangen und die Aprikosen halbieren. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, in Streifen
schneiden und in der Speisestirke wilzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin
kurz anbraten und anschlieBend herausnehmen. Im Bratfett die Lauchzwiebeln zusammen mit
den Paprika- und Tomatenstiicken sowie den Pilze, den Erbsen und den Krautern etwa drei
Minuten anbraten und wieder herausnehmen. Den Hithnerfond zum Bratensaft gielen und auf-
kochen. Anschlieflend das Ketchup, die Sahne sowie vier Essloffel Aprikosensaft und die Sojasofe
hinzufiigen und mit, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Chilipulver wiirzen. Den Ingwer schélen
und die Sole damit abschmecken. Nun die Paprika- und Tomatenstiicke, die Pilze, die Erbsen,
die Aprikosenstiicke und das Fleisch hinzugeben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Nudeln unter die Sofle Mengen und auf Tellern anrichten.
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