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Rezept
Schnelles Nudel-Risotto mit Hahnchenfilet

Ein Rezept von Schnelles Nudel-Risotto mit Hadhnchenfilet, am 28.06.2026

Zutaten
1Dose Gemiisemais (285 g Abtropfgewicht) 1Stange Lauch
400 g Hahnchenbrustfilets 2EL Olivendl
300 g Risoni (Mini-Nudeln in Reisform; auch 1TL getrockneter Thymian
Kritharaki oder Orzo genannt) 11 Hithnerbriihe
50g Parmesan Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 595 kcal, 16
gF,40 gEW, 71 g KH

Zubereitung

]_. Den Mais abgieflen und abtropfen lassen. Den Lauch putzen, waschen, langs halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Das Fleisch in ca. 2 cm grolRe Stiicke schneiden.

2. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten ca. 5 Min. anbraten. Den Lauch zugeben und
unter Wenden ca. 5 Min. weiterbraten.

3. Die Risoni, den Mais und den Thymian zugeben und die Briihe angieRen. Alles aufkochen und die Risoni nach
Packungsanweisung garen, dabei 6fter umrihren.

4. Inzwischen den Parmesan fein reiben. Wenn der Nudel-Risotto gar ist, %5 des Parmesans gut unterriihren. Risotto mit Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken. Den librigen Parmesan zum Bestreuen extra dazu reichen.
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