Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Spiralnudeln mit Hahnchenragout

Ein Rezept von Spiralnudeln mit Hdhnchenragout, am 30.06.2026

300g

2EL
1TL
125 ml

100g
50g

Zutaten

Hahnchenbrustfilet 100g
Zwiebel 1
o]l 2TL
Tomatenmark 400 g
Hihnerbriihe

Pfeffer 1TL
TK-Erbsen 350¢g
geriebener Emmentaler

Rezeptinfos

Zucchini

Knoblauchzehe
edelstiRes Paprikapulver
stlickige Tomaten (Dose)
Salz

getrockneter Oregano

Vollkorn-Fusilli

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 550 kcal

l. Hahnchenfilet waschen, trocken tupfen und klein wiirfeln. Zucchini putzen, waschen und in ca. 1/2 cm grofte Wiirfel

Zubereitung

schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wirfeln.

2. Olin einer groRen Pfanne erhitzen. Fleisch darin unter Wenden bei mittlerer Hitze in 3-4 Min. goldbraun braten. Zwiebel

zufiigen und glasig dlnsten. Mit Paprikapulver bestauben, Tomatenmark und Knoblauch einriihren und alles kurz

anschwitzen.

3. Stiickige Tomaten zugeben, mit Briihe aufgie3en und zum Kochen bringen. Das Ragout mit Salz, Pfeffer und Oregano

wiirzen und offen bei schwacher Hitze ca. 10 Min. kochen lassen. Dann Zucchini und Erbsen zufiigen und ca. 5 Min.

mitgaren.

4. Inzwischen die Nudeln nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, in ein Sieb abgieRen und
abtropfen lassen. Nudeln unter das Hdhnchenragout mischen, mit Kase bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/spiralnudeln-mit-haehnchenragout-75071
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