
Hähnchenbrust  in  Sugo  auf
Fettuccine

Einfach zuzubereiten, aber sehr schmackhaft

Diesmal  ein  einfaches  Gericht.  Mit  in  kurze  Streifen
geschnittener  Hähnchenbrust.  Etwas  Schalotte,  Knoblauch  und
Lauchzwiebel.

Bei der Sauce habe ich es mir einfach gemacht. Ich habe von
dem vor kurzem zubereiteten Tomatensugo verwendet. Und dazu
eine Frischkäsezubereitung mit Paprika und Chili.

Der Saft einer Zitrone sorgt für etwas Säure.

Für bessere Essbarkeit und Gabelfreundlichkeit des Gerichts
habe ich die langen Fettuccine vor dem Garen gedrittelt.

Mein Rat: Die Sauce verträgt ein kräftiges Würzen mit Salz und
Pfeffer.

Dazu passt ein wenig frisch geriebener Parmesan.
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Zutaten für 2 Personen:

1 Hähnchenbrust (etwa 175 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
2 EL Tomatensugo
150 g Frischkäsezubereitung (Paprika und Chili)
1 Zitrone (Saft)
Salz
weißer Pfeffer
300 g Fettuccine
Parmesan
Gewürz-Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Hähnchenbrust in 2–3 cm lange, schmale Streifen schneiden.
Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und ebenfalls kleinschneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Öl in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebel kurz darin andünsten. Hähnchenbrust
hizugeben  und  mit  anbraten.  Tomatensugo  dazugeben.
Frischkäsezubereitung ebenfalls hinzugeben. Dann Zitronensaft.
Mit  Salz  und  Pfeffer  kräftig  würzen.  Verrühren  und  etwas
köcheln lassen.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und Hähnchenbrust mit
der  Sauce  darüber  verteilen.  Mit  etwas  frisch  geriebenem
Parmesan garnieren.
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