Foodblog von Lena

Huhnerbrustfilet an Tomaten-Rahm
Sauce mit Tagliatelle

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Sauce

3 Stiick Huhnerbrustfilets
250 g kleine Cocktailtomaten
250 ml Sahne

1 Zwiebel

Fiir die Nudeln

300 g Dinkelspatzlemehl
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Zubereitung

1. Zuerst den Nudelteig zubereiten: Mehl mit 1 TL Salz mischen. Eier und Ol dazugeben und zu
einem eher festeren Teig kneten. Ca. 1/2 Stunde in der Kiiche ruhen lassen.

2. Fir die Sauce das Fleisch wiirzen, scharf anbraten und in eine Auflaufform geben. In der
gleichen Pfanne die klein wiirfelig geschnittenen Zwiebeln und spater Tomaten dazugeben
und einkochen lassen.

3. Sahne dazugeben und die Sauce abschmecken. Die fertige Sauce zu den Hiihnerbriistchen
geben und im Backrohr bei 150°C je nach GréRe ca. 20-30 Minuten garen lassen.

4. Den Nudelteig auswalken oder mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, schneiden und auf ein
bemehltes Blech geben oder gleich in Salzwasser 2-3 min. kochen. (Evtl. die Nudeln schon
vorweg vorbereiten)

5. Die Nudeln mit der Sauce und dem geschnittenen Filet anrichten.

Viel Freude beim Nachkochen!
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