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Rezept
Pasta mit Blitz-Hahnchensugo

Ein Rezept von Pasta mit Blitz-Hdhnchensugo, am 09.06.2026

Zutaten
500 g reiskornférmige Nudeln (z. B. Kritharaki oder Salz
Risoni) 350 g Hahnchebrustfilet
4 Knoblauchzehen 1EL Butter
1EL Olivendl 1TL getrockneter Thymian
3TL Ras-el-hanout (marokkanische 1/2TL Cayennepfeffer
Gewtirzmischung) 500 g stilickige Tomaten (aus der Dose)
150 g Schafskase (Feta)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 700 kcal

Zubereitung

Fur die Nudeln in einem grofRen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Nudeln darin nach
Packungsangabe al dente kochen.

Schon wéhrend das Wasser heil wird, das Hahnchenbrustfilet zuerst in moglichst diinne Scheiben schneiden, dann mit
einem grofien schweren Messer sehr fein hacken. Den Knoblauch schélen und ganz fein wiirfeln.

Butter und Olin einer groRen Pfanne erhitzen. Das Hahnchenfleisch mit Knoblauch und Thymian dazugeben und bei
mittlerer Hitze unter Rihren braten, bis das Fleisch nicht mehr rosa aussieht. Die Gewlrze dariiberstreuen und ganz kurz
mitbraten.

Die Tomaten untermischen, mit Salz wiirzen und alles offen etwa 5 Minuten kdcheln lassen. Den Feta in kleine Stlicke
kriimeln, in eine Schiissel fullen.

Die Nudeln in ein Sieb abgiefRen und in der Pfanne mit dem Sugo mischen. Auf Pastateller flillen und servieren. Den Feta
streut sich jeder selbst darauf.
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