Karibische Hahnchen-Pfanne

Fiir 2 Personen:

250 gr Pasta 1 Prise Salz 2 Hihnchenbrustfilets

1 Prise Gewlirzsalz 1 Prise scharfes Gewiirz 1 Prise Wokgewtirz

4 EL Bratol mit Butter 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel

1 EL Butter 1 Spitzpaprika 0,5 rote Peperoni

2-3 Stangen Staudensellerie 1 Limette 100 ml Gemdiisebriihe

200 ml Sahne 1 Mozzarella 0,5 Bund glatte Petersilie

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung fast al dente garen.
H&ahnchenbrustfilets von beiden Seiten grofziigig mit Gewtirzsalz, Scharfes Gewiirz und Wokge-
wiirz wiirzen und in einer Pfanne mit heiflem Bratol von beiden Seiten bei hoher Hitze goldbraun
anbraten.

In der Zwischenzeit Knoblauchzehe in feine Streifen und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.
H#hnchenbrustfilets aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller beiseitestellen. Butter in die
Fleisch-Pfanne geben und Knoblauch und Zwiebel bei mittlerer Hitze darin anschwitzen.
Wihrenddessen Spitzpaprika putzen und in diinne Ringe scheiden.

Peperoni mit Kernen in feine Ringe und Sellerie in diinne Scheiben schneiden. Alles zu Knob-
lauch und Zwiebel in die Pfanne geben und ca.

2-3 Minuten unter Rithren mit anbraten. Gemiise mit Gewiirzsalz, Scharfes Gewiirz und Limet-
tenabrieb und -saft abschmecken. Gemiisebrithe und Sahne dazugielen und die angebratenen
Héahnchenbrustfilets hineingeben.

H&hnchenbrustfielts bei mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel ca.

15 Minuten in der Sahnesauce kécheln lassen.

Inzwischen Mozzarella fein wiirfeln.

Hahnchenbrustfilets wenden, gegarte Pasta und Mozzarellawiirfel dazugeben und ca. 1-2 Minu-
ten weiter kocheln lassen, bis die Pasta al dente und der Mozzarella geschmolzen ist.

Pfanne von der Hitze nehmen. Hihnchenbrustfilets aus der Pfanne nehmen und schrig in diinne
Scheiben schneiden. Petersilie fein hacken und iiber die Pasta in der Pfanne streuen. Geschnittene
Hahnchenbrustfilets mittig zuriick in die Pfanne setzen und in der Pfanne servieren.
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