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Mein persinliches Back- und Kochbuich

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!

B chntieltei mch Dissils oAre!

Eines meiner vielen Lieblingsgerichte, die meiner Meinung nach jedem schmecken!

Zutaten fir 4-6 Portionen:
800-1000g Hahnchenbrust
2 x 500g Tagliatelle
2 kleine Schalotte
2 Knoblauchzehen
ca. 30-40g Curry
(je nach Geschmack)
etwas Salz & Pfeffer
“ca. 250ml Fleisch- oder Gemusebrlhe
.~ (wer kein selbstgemachte Briihe hat, kann
fertige Instant verwenden)
Butterschmalz zum anbraten
(ich verwende Krauterbutter)
etwas Trockenpetersilie zum garnieren auf dem Teller.

Vor & Zubereitung:

AmvVortag:

Die Hahnchenbrustfilets in mittelgroBe Streifen schneiden, das Fleisch mit Curry, Salz
“und Pfeffer wiirzen. Danach die Schalotte schalen und klein wirfeln, dasselbe macht
Ihr mit den Knoblauchzehen, dann gebt beides dem Fleisch hinzu und vermengt das
etwas. Die so eingelegte Masse in eine geeignet groBe Schissel mit Deckel geben und
abschlieBen. Das stellt Ihr dann Uber Nacht in den Kihlschrank!

Dak zulbereiten:

Als erstes einen groBen Topf mit Wasser fur die Tagliatelle auf den Herd stellen und
einschalten, denn die Nudel benétigen mehr Zeit zum kochen als die Zubereitung fur
das Geschnetzelte. (Es sei denn, Ihr verwendet die fertigen Tagliatelle, gibt es in jedem
Supermarkt im Kiihlfach. Dann entsprechend vorgehen.)

Wenn das Wasser kocht, etwas Salz (bitte nicht zu viel) hinein geben und darin die
Tagliatelle kochen! (ab und zu umriihren nicht vergessen)

Jetzt eine geeignet groBe Pfanne oder Brater auf den Herd stellen, die Butter rein und = .
zerlaufen lassen. Wenn die Butter zerlaufen ist, den Herd auf hochste Stufe stellen - (o
und das eingelegte Fleisch hinzu geben. Ab und zu unter umriihren schén anbraten.:
Wenn das Fleisch angebraten ist, mit der Fleisch- Gemusebrihe abléschen und kurz

auf kdcheln und langsam eindicken lassen. RS 4 \

Eventuell musst Ihr noch etwas mit Curry, Salz & Pfeffer nachwurzen (]e nach elgenel’n
Ermessen und Scharfegrad)' ‘ e y
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Mlttlerwelle mussten auch die Tagliatelle gar sein, abschutten ‘aber nlcht absputeh'»lf}”s s
(dabeiverliert die Tagliatelle die Bindung zur Sauce) : oy (AR
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Den Serviervorschlag Uberlasse ich Euch, denn jeder macht das anders aber elnen S

Tipp habe ich, die Teller vorher anwarmen ware vortellhaftI

Als Beilage empfehle ich einen grinen Blattsalat oder Salat je nach Saison!

gekwmehz&wkmd&aaﬁ&emweh@ekmmdm
allen einen gesegueten und guten Hounger! .




