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Nudelpfanne mit Erbsen, Hihnchenbruststreifen und Walniissen

.
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Fur die schnelle Kiiche mit Nudeln gibt" s heute ein Pfannengericht mit Currynote. Die Walniisse sorgen als
knusprige Einlage fiir einen nussigen Crunch. Wer will streut noch ordentlich heimischen Kase dariiber und
reicht gartenfrischen Salat dazu. Ein Gericht fiir die ganze Familie.

Hier unsere Rezeptur fiir "Nudelpfanne mit Erbsen, Hdhnchenbruststreifen und Walniissen™:

Zutaten

e flir 4 Personen

400 g Nudeln

200 g Erbsen

300 g Hahnchenbrust
1 groRe Zwiebel
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1/2 | Gemiisebriihe

100 g Creme fraiche

Etwas Speisestarke

Krautersalz

2 EL Curry

4 EL gehackte Walniisse, etwas in einer Pfanne gerostet
Pfeffer aus der Miihle

Rapsol

Zubereitung

Die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und bis zur weiteren
Verwendung warm stellen.

Ebenso die Erbsen in einem separaten Topf mit Salzwasser bissfest kochen, unter kaltem Wasser abseihen und
in Eiswasser abkiihlen lassen. Dann die Erbsen ebenfalls bis zur weiteren Verwendung abseihen und zur Seite
stellen.

Die Zwiebel schalen und wiirfeln und die Hahnchenbrust in diinne Streifen schneiden. Dann in einer groRen
Pfanne das Rapsol erhitzen und die Hiihnchenstreifen von allen Seiten anbraten. Anschlieffend die
Zwiebelwiirfel mit anschwitzen, Curry untermengen und mit der Gemdsebriihe sowie der Creme fraiche
abloschen. Aufkochen lassen und mit etwas Speisestarke zur gewiinschten Dicke abbinden. Mit Krautersalz und
Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Dann die Erbsen hinzufiigen und untermengen.

Mit den vorher gekochten Nudeln auf passende Teller anrichten, obenauf mit den gerdsteten Walniissen
bestreuen.

Man kann die Nudeln auch direkt in die Pfanne mit dem Hiihnchenfleisch geben, alles zusammen gut
vermengen und anrichten.



