Gefullte - Muschelnudeln

Kategorien:  Teigware, Gefullt, Nudeln, Hdhnchen
Zutaten fur: 2 Personen

2 Haehnchenbrustfilets
8 grof. Muschel nudel n
1 Ei
60 Gramm Chanpi gnons
80 Gramm Gouda
2 Zwi ebel n; fein geschnitten
5 grofR. Tomaten; gewuerfelt
6 Essl. Crene fraiche
150 m  Genuesebr uehe
4 Essl. Tomat enmark
1 Essl. Petersilie;
Fei n geschnitten
1 Essl. Basilikum getrocknet
1/2 Teel . Oregano
1/2 Zitrone; den Saft
Sal z, Pfeffer
divenoel

Anleitung:

Di e Muschel nudel n bi ssfest vorkochen. Den Backofen auf 200G adC
vor hei zen. Chanpi gnons, Kaese und Haehnchenbrueste fein hacken.
Alles in eine Schuessel geben. Dazu das Ei, 2 EL Crene fraiche,
Petersilie, Zitronensaft und die Haelfte der Zw ebel n unterm schen.
Mt Salz und Pfeffer wuerzen.

Die restlichen Zwiebeln in etwas A ivenoel glasig duensten,

Tomat enmar k und di e Tomat enwuerfel zugeben. Basilikum und O egano
unterm schen und mt Genuesebruehe auffuellen. Die Sauce ca. 10

M nut en koechel n | assen und dann durch ein Sieb passieren. D e Sauce
wi eder auf den Herd stellen und die restliche Crene fraiche darin
aufl oesen. Die Muschel nudeln mt der Sauce anrichten.



