Hahnchenragout in Tomaten-Sahne

Zutaten

400g grune Bandnudeln
Salz

500g Hahnchenbrustfilet
30g Butterschmalz

2 kleine Zwiebeln
Pfeffer

2 EL Mehl

2 EL Tomatenmark

1/4 1 Brihe

1/2 Bund Schnittlauch
200 g Creme fraiche

1 EL gruner Pfeffer

Zubereitung

Bandnudeln nach Packungsanweisung so kochen, dass sie zeitgleich zum Rest des
Gerichtes fertig sind.

Hahnchenbrustfilet in dinne Streifen schneiden und in Butterschmalz in einer hohen
Pfanne anbraten. Gewurfelte Zwiebeln zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mehl
daruber stauben und anschwitzen.

Tomatenmark und Brihe dazu geben und ca. 5 min. kdcheln lassen. Creme fraiche und
den grunen Pfeffer zerkleinert einrihren. Alles nochmal aufkochen lassen. Mit den
Schnittlauchrdlichen Gberstreuen und servieren.
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