Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Gemiise-Nudel-Gratin mit Hahnchen

Ein Rezept von Gemiise-Nudel-Gratin mit Hdhnchen, am 28.06.2026

1 Knolle
50¢g
1EL

450 ml

150 g

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Méhren 1 Stange
Fenchel (ca. 200 g) 125g
Bergkése (mind. 30 % Fetti. Tr.) 1EL
Tomatenmark 200¢g
Gemiusebriihe

Pfeffer 1TL
kurze Vollkorn-Nudeln (z. B. kleine Penne) 4 Stangel

Rezeptinfos

Lauch (ca. 200 g)
Hahnchenbrustaufschnitt
Rapsol

stlickige Tomaten (aus der Dose)
Salz

getrockneter Oregano

Petersilie

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 540 kcal, 17 gF,36 g EW, 61 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Méhren putzen, schalen und schragin ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Lauch
putzen, langs halbieren, gut waschen und schragin ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Fenchel waschen, putzen,
halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Aufschnitt in feine Streifen schneiden. Kase fein reiben.

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Méhren, Lauch und Fenchel darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Min. dlinsten.
Tomatenmark, Tomaten und Briihe zugeben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Oregano kraftig wiirzen. Die
Gemiusesauce zusammen mit Hahnchenstreifen und rohen Nudeln in eine Auflaufform (ca. 25 x 15 cm) geben und
vorsichtig mischen. Den Auflauf mit dem geriebenen Kase bestreuen und im heilten Backofen (Mitte) ca. 30 Min. backen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und diese grob hacken. Gratin aus dem Ofen nehmen, 5 Min.
ruhen lassen und mit Petersilie bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gemuese-nudel-gratin-mit-haehnchen-99120
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