Bunte Pasta mit Hahnchenbrust, schnell,
einfach, aber lecker

- Kuche:Italienisch
- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 20m
- Fertig in 35m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '35', 'cook time': '20m', 'prep time': '15m’, 'servings': '4', 'yield' : "' });

Hahnchenfleisch gehort zu den Top - EiweilSlieferanten, hat zudem nur wenig Fett und keine
Kohlenhydrate und passt deshalb, auch bei einer Diat gut in jeden Speiseplan.

Und welche Nudel soll es sein? Kurz und dick, gerippt, lang oder dunn, darauf gibt es viele
Antworten, denn keine ahnelt der anderen!

Bei diesem Gericht handelt es sich um eine schnelle, herzhafte, appetitlich bunte Gemiisepfanne mit
Hahnchenbrust, rohem Schinken und Mascarpone.

Diese Speise ist fur Sie ideal, wenn Sie keine Zeit haben, lang in der Kiiche zu stehen.

Zutaten

- 250 g Pasta, z. B. Tagliatelle, Maccaroni, Spaghetti oder Penne
- 250 g Hahnchenbrustfilet

- 2 Scheiben roher Schinken, in 2 cm grofSen Blattern

- 1 Glas Tomaten - Pasta Sauce

- 200 g TK - Blattspinat, aufgetaut, gut ausgedruckt

- 1 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- 1 -2 Knoblauchzehe, fein gewurfelt, nach eigenem Geschmack
- 10 Kirschtomaten, eventuell halbiert

- 120 g Mascarpone

- 30 g Pinienkerne, gerostet

. 2 EL Pflanzenol

- Eventuell etwas Organo, Salz, Pfeffer aus der Miihle

- Geriebener Parmesan nach Belieben

Zubereitungsart

Schrittl

Die Nudeln nach Packungsanweisung im Salzwasser "al dente" kochen und abgiefSen.
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Die Hahnchenbrust unter flieBendem Wasser waschen, trocken tupfen und in dinne, langliche
Scheiben oder Streifen schneiden.

Schritt2
In heiBem Ol ca. 2 - 3 min. braten, salzen und pfeffern, herausnehmen und warm halten.
Schritt3

In dem Bratfett die Zwiebeln mit dem Knoblauch anschwitzen, den Schinken kurz mit angehen
lassen.

Den Spinat dazu geben, Deckel drauf, andiinsten, dann die Pasta Sauce aufgiefSen.

Die Mascarpone verrihren und das Fleisch, samt ausgetretenem Fond und die Nudeln
untermischen.

Schritt4

Nachschmecken und mit gerosteten Pinienkernen bestreut zu Tisch geben.

Rezeptart: Gefliigel, Gemiisegerichte, Nudelrezepte Zutaten:Hahnchen, Knoblauch, Nudeln, O],
parmesan, Pfeffer, Salz, Schinken, Spinat, Tomaten, zwiebel

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/bunte-pasta/
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