Hahnchen-Zucchini-Geschnetzeltes mit Nudeln

Fiir 4 Personen

600 g Zucchini 1 Zwiebel 1 Chilischote

600 g Hiahnchenbrustfilets Salz Pfeffer

3 EL Butterschmalz 300 g diinne Bandnudeln 300 ml Gefliigelbriihe
1/2 Bund glatte Petersilie 50 g Creme-fraiche 1 EL Butter

Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Zucchini der Lénge nach halbieren und in diinne
Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Chilischote waschen, halbieren, von Kernen befreien und
Fruchtfleisch fein schneiden.

Hahnchenbrustfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen, in Streifen schneiden, leicht salzen
und mit Pfeffer bestreuen.

In einer Pfanne die Hilfte vom Butterschmalz erhitzen und die Fleischstreifen darin von allen
Seiten anbraten (ca. 4 Minuten). Dann aus der Pfanne nehmen und zugedeckt warmhalten.
Inzwischen die Nudeln in einem Topf in reichlich Salzwasser bissfest kochen, anschliefend ab-
tropfen lassen.

Restliches Butterschmalz in die Bratpfanne geben. Zwiebeln, Zucchini und Chilischote darin ca.
5 Minuten anschwitzen. Dann mit Briihe abloschen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen
lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Creme fraiche zum Gemiise geben, einmal aufkochen, das Fleisch wieder zugeben und alles ab-
schmecken.

Nudeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken, Petersilie untermischen.

Die Nudeln auf Teller geben und das Geschnetzelte darauf anrichten.
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