Hahnchenbrust mit Parmesankruste, Broccoli und
Bandnudeln

Rezept. Inspiriert von lecker.de: und Foto: Miriam

Zutaten:

Personen: 4

4 Pouletbrustchen (a ca. 150-200 g)
2 EL Ol

80 g weiche Butter

50 g Semmelbrosel

1 TL Senf

1 TL Honig

2-3 EL geriebener Parmesan

1 Eigelb (Gr. M)

1 Zwiebel

2 EL Menhl

400 dl. Gemusebruhe

300 g Bandnudeln (z. B. Tagliatelle)
500 g Brokkoli

100 g Doppelrahmfrischkase

1 Pck. (a 50 g) TK-italienische-Krauter
Salz

Pfeffer

Zubereiten:

Reichlich Salzwasser aufkochen. Backofen vorheizen (E-Herd:
90 °C/Umluft. Pouletbrustchen trocken tupfen und in einer grof3en
Pfanne im heien Ol pro Seite 3—4 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und in eine ofenfeste Form geben.

Halfte Butter, Semmelbrosel, Senf, Honig und Pfeffer verrihren.
Parmesan untermengen. Masse auf den Brustchen leicht andricken.
Eigelb und 1 TL kaltes Wasser verruhren, Kruste damit bestreichen.
Im heil3en Ofen 10—-12 Minuten backen.



Zwiebel schalen, wurfeln und in 40 g heilRer Butter andunsten. Mehl
zuflugen kurz anschwitzen und 400 ml Gemusebruhe unterrahren.
Aufkochen und 15 Minuten unter standigem ruhren kocheln.
Anschliessend Sauce sieben und in das Pfannchen zurtck leeren.

Nudeln im kochenden Salzwasser nach Packungsanweisung garen.
Brokkoli putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. -Brokkoli in
den letzten ca. 3 Minuten Nudelkochzeit mitkochen. (Ich habe die
Brokkoli separat gekocht)

Frischkase und tiefgefrorene Krauter in die Sol3e ruhren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Nudeln samt Brokkoli abgiefl3en, abtropfen lassen und
wieder in den Topf geben. Sauce unterrihren. Pouletbristchen aus
dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit den Nudeln
anrichten.



