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GU Rezepte
Rezept
Spitzkohl-Hahnchen-Pasta
Ein Rezept von Spitzkohl-Hahnchen-Pasta, am 28.06.2026
Zutaten
250 g Hahnchenbrustfilet 250 g Spitzkohl
1 rote Paprika 3 Frihlingszwiebeln
100g Vollkorn-Tagliatelle Salz
2EL Olivenol Pfeffer
50 ml Gemdsebriihe 60g Creme légere (15 % Fett)
Y2 TL edelsiiRes Paprikapulver 2EL Schnittlauchrollchen
Rezeptinfos

Portionsgrofe 2 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 495 kcal, 19
gF,41gEW, 40 gKH

Zubereitung

Das Fleisch in diinne Streifen schneiden. Den Spitzkohl putzen, waschen, den Strunk keilférmig herausschneiden, den
Kohlin ca. 5 mm diinne Streifen schneiden. Die Paprika waschen, vierteln, weilRe Trennwande und Kerne entfernen und
die Viertel klein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest garen. Das Fleisch in einer groRen Pfanne in 1 EL Ol bei
mittlerer bis starker Hitze in 3-4 Min. unter Wenden hellbraun anbraten, salzen und pfeffern. Herausnehmen und
beiseitestellen.

Spitzkohl, Paprika und Friihlingszwiebeln in der Pfanne im (ibrigen Ol bei mittlerer Hitze unter Wenden ca. 3 Min.
anbraten, salzen und pfeffern. Die Briihe dazugielen, alles zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. dlinsten.

Die Nudeln in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen, dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen und zum Gemd{ise geben.
Hahnchen und Creme légére hinzufiigen, alles mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Zuletzt die Nudeln
untermischen und alles zugedeckt noch 2-3 Min. ziehen lassen. Zum Servieren die Pasta auf Teller verteilen und mit
Schnittlauch bestreuen.
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