Bandnudén in Safransauce mit Hihnerbrust

Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Bandnudel n
350 Gramm Hahnchenbr ust
200 Gramm St audensel lerie
100 Gramm Fenchel
1 Schal otte
1/2 Orange, abgeri ebene Schal e
2 Essl. Orangensaft
1 Knobl auchzehe
1 kl ei n. Dbschen Safranfaden
200 m  Sahne
2 Essl. diveno
2 Essl . Sesansanen
1/ 2 Bund Basilikum

Sal z, Pfeffer

Anleitung:

1. Hahnchenbrust s&aubern und in Sticke schneiden. Staudensellerie
und Fenchel knol | e waschen und in Sticke schnei den. Schalotte und
Knobl auchzehe pell en und fein hacken. Sesamin einer Pfanne ohne O
gol dgel b rdsten. Basili kum waschen, trocknen und in Streifen

schnei den.

2. Bandnudel n in Sal zwasser ca. 10 M n. kochen (bissfest).

3. 1 EL divendl in der Pfanne erhitzen, Hihnchenbrust von allen
Seiten anbraten, herausnehmen und zur Seite stellen. Restliches
Aivendl in die Pfanne geben. Schal otte, Knoblauch, Staudensellerie
und Fenchel |eicht andinsten. Mt O angensaft abl 6schen. Sahne,

Saf ranf aden und abgeri ebene Orangenschal e dazugeben. Auf kl ei ner
Htze weiter erwdrnen und ei ndicken | assen. Mt Pfeffer und Sal z
abschmecken.

4. Bandnudeln in einem Sieb abtropfen | assen. Auf Teller verteilen
und mt Hahnchenbrust und Sauce anrichten. GCerd6steten Sesanmsanen und
Basi | i kum dar Gber st reuen und servi eren. Durchschnittliche Nahrwerte
pro Portion, kalkuliert anhand der rohen Zutaten

Brennwert 3260 kJ (774 kcal)

Eiweild 31 g

Fett 39g

Kohl enhydrate 74 g

Zuberei tungszeit: 30 Mn.



