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Cremige Knoblauch Parmesan Pasta mit Hahnchen

Personen: 4

Zeit: 30 Minuten

ZUTATEN:
4 Hihnchenbriiste
Salz/ Pfeffer
Hihnchengewiirz
1 Zwicbel
3 Knoblauchzchen
Olivensl
1 EL Mehl
250 ml Sahne
200 ml Pastawasser (vom
Kochen auffangen)
Instantbriihe, oder Salz und

Pfefter

Gekochte Pasta Deiner Wahl (z.

B. Tagliatelle, Spaghetti oder
Penne)

Salz, Pfeffer

Ol zum Anbraten

Frisch gericbener Parmesan
nach Geschmack

Frische Petersilie

ZUBEREITUNG:

1.Hihnchenbrust mit Salz, Pfeffer und
Hihnchengewiirz wiirzen. Olivensl noch
dazugeben, gut vermengen und dann Etwa 30
Minuten zichen lassen.

2.0l in einer Pfanne erhitzen, Hihnchen goldbraun
anbraten, dann herausnechmen und beiseitestellen.

3.Zwicbel fein hacken, Knoblauch pressen. Beides
im restlichen Bratfett glasig anbraten.

4-Mit 1 EL Mehl bestiuben, kurz anschwitzen.

5. Mit Sahne ablsschen, Pasta-Wasser und
Instantbrithe hinzufiigen und gut verriihren, bis
cine cremige Soffe entsteht.

6.Parmesan einriihren, abschmecken und kurz
kocheln lassen, bis die Soffe schon simig ist.

7.Fein gehackee Petersilie dazugeben.

8.Nudeln in die Pfanne geben, vermengen.

9.Hihnchen in Streifen schneiden und mit den

Nudeln servieren.



