Spaghetti-6ratin mit Hihnchen und Spargel

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti Salz 2 Hihnchenbrustfilets
250 g griinen Spargel 1 kleine Zwiebel 100 g Pancetta

2 EL Olivenol 150 ml Weilwein 250 ml Sahne

Pfeffer 150 g Parmesan 2 EL Butter

1 Kugel Mozzarella (125 g)

In einem grofien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und gut salzen. Die Spaghetti darin
al dente kochen, abgieflen und gut abtropfen lassen.

Die Héhnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.
Spargelenden abschneiden, unteres Drittel schiilen, und die Stangen dritteln.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Den Pancetta ebenfalls fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel kréftig anbraten., salzen und pfeffern.
Spargel, Zwiebel und den Speck zugeben und ebenfalls gut anbraten. Alles aus der Pfanne her-
ausnehmen, den Ansatz mit Wein abloschen und etwas einkochen. Dann mit der Sahne aufgiefien.
Alles zusammen aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spaghetti und die anderen Zutaten wieder in die Sauce mischen und ca. 100 g geriebenen Par-
mesan unterriihren.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und dann den Pfanneninhalt in eine feuerfeste,
leicht gebutterte Form umfiillen. Den restlichen Parmesan sowie den zerpfliickten Mozzarella
iiber das Gratin streuen und einige Butterflocken daraufsetzen. Das Gratin fiir 5 Minuten in den
auf 250 °C vorgeheizten Backofen (Oberhitze) schieben.
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