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Uberbackene Hihnchenbrust mit Orangennudeln
Zutaten:
800g oder 4 Stiick Hahnchenbrust
500g Tagliatelle Nudeln
1 Zwiebel
Etwas Butter
300g Sahne Frischkase
500ml kraftige Hiihnerbriihe
200ml Sahne
1 EL Tomatenmark
1 Orange Bio
1 Kugel Mozzarella
Salz, Pfeffer, Curry, etwas Zucker

So funktioniert es!
Nudeln in Salzwasser gut bissfest kochen
Abgielen und zu Seite stellen.

So geht es weiter!

Zwiebel schédlen und in feine Wiirfel schneiden

Mit etwas Butter glasig andiinsten.

Frischkése dazu geben und mit 500 ml Hiihnerbriihe verriihren und aufkochen.

200 ml Sahne und den Saft einer Orange in die SofSe geben.

Leicht kdcheln lassen

Etwas Orangenschale ohne das Weille mit in die SoRe geben und fiir 10 Minuten mit kochen
Ich habe dafiir ein Tee-Ei benutzt

1 EL Tomatenmark dazu geben mit Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Das Tee-Ei entfernen

Auf dem Herd warmhalten, nicht mehr kochen

Tipp!

Diese Menge SoRe, wird von den Nudeln komplett aufgenommen

Wer es etwas fliissiger oder mit richtig SoSe haben m6chte nimmt 600ml Briihe und 400ml Sahne
Je nach dem wie man es mag

So geht es weiter!

Die Hahnchenbrust abspiilen und trocken tupfen

Jede Brust in 3 — 4 etwa gleich grolle Stiicke schneiden.
Mit Salz Pfeffer und etwas Curry wiirzen.

Den Ofenmeister mit Butter fetten.

Die gekochten Nudeln hineingeben

Das Héahnchenfleisch auf den Nudeln verteilen

Die SoRe tiber das Fleisch zu den Nudeln gie8en

Ein Schicht Mozzarella in ca. 3mm starken Scheiben als Abschluss auf das Fleisch geben.

Das Uberbacken!
Das Ganze mit Deckel fiir 20 Minuten im vorgeizten Backen bei 220C backen

Nach 20 Minuten den Deckel abnehmen und fiir weiter 10 Minuten mit Umluft braunen.

Guten Appetit!
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