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Rezept
Fenchel-Safran-Nudeln mit Huhn

Ein Rezept von Fenchel-Safran-Nudeln mit Huhn, am 13.03.2024

Zutaten

1 Prise Safranfdden (1/2 Déschena0,1g) 1 Fenchelknolle (ca. 250 g)

1 grolde rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 2-3 Stiele Petersilie

1 Hahnchenbrustfilet (ca. 80 g) 2EL Olivenol

1TL Fenchelsamen (grob zerdriickt) Salz
Pfeffer 200 g Bavette (Kochzeit 8 Min.)
125 ml WeiRwein
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 615 kcal

Zubereitung

1. Den Safranin 1 EL heiRem Wasser einweichen und beiseitestellen. Den Fenchel waschen, putzen und das Griin
beiseitelegen, die Knolle langs halbieren und den Strunk keilférmig herausschneiden. Dann die Knolle in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Chilischote langs halbieren, entkernen, waschen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und mit den Stielen beiseitelegen.

2. Das Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne mit hohem
Rand oder einem weiten Topf erhitzen. Das Fleisch darin unter Wenden ca. 5 Min. anbraten, gegen Ende der Garzeit die
Halfte der Fenchelsamen hinzufiigen. AnschlieRend das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und
beiseitestellen.

3. Die Pfanne von der Herdplatte nehmen. Die Nudeln mit dem restlichen Ol, den Fenchelwiirfeln, der Zwiebel, dem
Knoblauch, den Petersilienstielen und der Chilischote hineingeben. Den Wein, das Safranwasser und 550 ml kaltes
Wasser dazugielRen. 1 TL Salz und die restlichen Fenchelsamen hinzufiigen. Alles zugedeckt bei starker Hitze zum Kochen
bringen.

4. Die Nudeln offen bei mittlerer bis starker Hitze ca. 12 Min. kochen lassen. Dabei ab und zu umriihren, je mehr Flissigkeit
verkocht ist, desto ofter. Die Nudeln probieren. Sind sie nicht durch, bei Bedarf noch 3 - 5 EL Wasser hinzufligen und kurz
weiterkocheln lassen.

5. Die Petersilienblatter und das beiseitegelegte Fenchelgriin hacken. Das Fleisch unter die fertigen Nudeln heben und
nochmals kurz erhitzen. Die Petersilienstiele aus den Nudeln nehmen. Die Fenchel-Safran-Nudeln mit Pfeffer wiirzen und
mit Petersilie sowie dem Fenchelgriin bestreuen.
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