Camembert-Pasta mit Hdahnchen

Fiir 4 Personen:

2 Hahnchenbrustfilets 2 Stiele Rosmarin 1 TL fliissigen Honig
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 500 g Bandnudeln
300 g Champignons £ Bund Lauchzwiebeln 250 g saure Sahne
200 g Camembert

Fleisch waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Rosmarin waschen, trocken schiit-
teln, Nadeln abstreifen und fein hacken. Honig, Olivendl und Rosmarin verriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Fleisch vermengen.

Ca. 15 Minuten marinieren. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser garen.
Pilze sdubern und putzen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Eine Pfanne
ohne Fett erhitzen, Fleisch darin bei mittlerer Hitze unter Wenden ca. 5 Minuten anbraten, Pilze
und Lauchzwiebeln dazugeben und ca. 2 Minuten weiterbraten.

Mit saurer Sahne und 3 EL Nudel-Garwasser abloschen und nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Kise in eine mikrowellentaugliche Schiissel geben und zugedeckt in der Mikrowelle bei 600 Watt
ca. 3 Minuten erhitzen. Nudeln und Fleischmischung vermengen und auf Tellern anrichten. Kése
aus der Mikrowelle nehmen und tiber die Nudeln verteilen.
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