Nudeln Rezepte

Bandnudeln Mit Hahnchenfleisch

Anzahl: 2 Portionen
Gattung: Geflugel, Broccoli, Hahnchen, Nudel, Teigware

2 Hahnchenkeulen 3 Pfefferkorner

1 Kleine Karotte Salz

1 Kleine Zwiebel Pfeffer

50 g Sellerie Salbei

1 geh. TL Ol 100 g Broccoli

2 Essl. Tomatenmark 1 geh. TL Speisestérke
300 ml  Fleischbriihe 150 g Bandnudeln

2 Wacholderbeeren

Hahnchenkeulen enthduten und die Knochen entfernen. Hihnchenfleisch in Stiicke schneiden, wiirzen und
in den Kiihischrank stellen. Karotte, Zwiebel, Sellerie waschen und mit den Schalen in grobe Wiirfel
schneiden.

Gefliigelknochen und Haut in einem groRen Topf mit dem Ol anbraten. Das Gemiise zugeben und kurz mit
anbraten. Tomatenmark unterriihren und kréaftig anrésten, immer wieder mit etwas Wasser abléschen.
Dabei die Kruste am Topfboden mit einem flachen Holzl6ffel 16sen. Diesen Vorgang 3-mal wiederholen. Mit
Fleischbriihe auffiillen, die Gewiirze zufiigen und ohne Deckel dreiig Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit den Broccoli in Réschen schneiden und in wenig Salzwasser kernig garen. Die SofRe
durch ein Haarsieb streichen, wieder zuriick in den Topf geben, ruhen lassen, das Fett abschépfen und
aufbewahren.

Die SoRe auf ca. zwei dl einkochen, mit dem in Wasser angeriihrten Starkemehl abbinden und
abschmecken. Nudeln in Salzwasser garen. Eine beschichtete Pfanne erhitzen, etwas vom abgeschépftem
Fett in die Pfanne geben und das Hahnchenfleisch darin zwei Minuten anbraten.

Den Broccoli zur SolRe geben. Die Nudeln abgielRen, mit der SoRe und dem Hahnchenfleisch servieren.



