Hihnchenbrust in Gluhweinsof3e an Nudeln

Beschreibung

Zart gebratene Hilhnchenbrust mit einer fruchtig-wirzigen GluhweinsolR3e, serviert zu
Nudeln. Orangenschale, Zimt und Nelke geben der cremigen Sol3e eine winterliche Note.

Zutaten

600 Gramm Huhnchenbrustfilets

400 Gramm Nudeln, zum Beispiel Bandnudeln
1 Stuck Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

2 Essloffel Pflanzendl

1 Essloffel Butter

2 Teeloffel brauner Zucker

300 Milliliter roter Glihwein

250 Milliliter Gefligelfond

150 Milliliter Schlagsahne

1 Teel6ffel Tomatenmark

1 Teeltffel Speisestarke

2 Essloffel kaltes Wasser

0.5 Teelbffel abgeriebene Bio-Orangenschale
1 Prise gemabhlener Zimt

1 Prise gemahlene Nelke

1 Teel6ffel mittelscharfer Senf

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

0.5 Bund glatte Petersilie

Zubereitung

1. Alle Zutaten abwiegen und bereitstellen. Einen groRen Topf mit Wasser fir die
Nudeln vorbereiten.

2. Die Huhnchenbrustfilets mit Kiichenpapier trocken tupfen und von Sehnen oder
Uberschiissigem Fett befreien.

3. Sehr dicke Filets waagerecht halbieren oder vorsichtig flacher klopfen, damit sie
gleichmafig garen.

. Das Fleisch auf beiden Seiten mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.

. Die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden.

. Den Knoblauch schalen und fein hacken oder durch eine Knoblauchpresse driicken.
. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.
. Das Nudelwasser zum Kochen bringen und kraftig salzen.
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. Das Pflanzendl in einer groRen Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen.

10. Die Huhnchenbrustfilets in die heiRe Pfanne legen und auf der ersten Seite etwa
vier bis finf Minuten goldbraun anbraten.

11. Die Filets wenden und die zweite Seite weitere drei bis funf Minuten braten, bis
das Fleisch vollsténdig durchgegart ist.

12. Die gebratene Hihnchenbrust aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller legen und
locker abdecken.

13. Die Butter in derselben Pfanne schmelzen und dabei den Bratensatz mit einem



Kochléffel 16sen.

14. Die Zwiebelwirfel hinzufigen und zwei bis drei Minuten glasig anschwitzen.

15. Den Knoblauch und das Tomatenmark dazugeben und ungefahr 30 Sekunden mitrésten.
16. Den braunen Zucker gleichmaRig in die Pfanne streuen und kurz schmelzen lassen.
17. Die Pfanne vorsichtig mit dem Gliihwein abléschen und alles griindlich verriihren.
18. Orangenschale, Zimt und Nelke hinzufugen.

19. Die Gluhweinmischung bei mittlerer bis hoher Hitze etwa funf bis sieben Minuten
einkochen lassen.

20. Den Gefliigelfond angief3en und die Sol3e weitere finf Minuten sanft kocheln
lassen.

21. Wahrenddessen die Nudeln nach Packungsanweisung bissfest garen.

22. Vor dem AbgieRen ungefahr 100 Milliliter Nudelwasser abschopfen und
beiseitestellen.

23. Die Nudeln in ein Sieb abgieRen und kurz abtropfen lassen.

24. Die Sahne und den Senf in die Glihweinsol3e einriihren.

25. Die Sol3e bei niedriger Hitze weitere drei bis vier Minuten ziehen lassen. Sie soll
nur sanft kdcheln.

26. Die Speisestarke mit zwei Essloffeln kaltem Wasser glatt riihren.

27. Die angeruhrte Starke nach und nach in die kéchelnde Sol3e geben und dabei
sténdig rdhren, bis die gewtinschte Bindung erreicht ist.

28. Die Sol3e mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls sie zu kréftig ist, etwas
Nudelwasser einriihren.

29. Die Huhnchenbrustfilets mit dem ausgetretenen Fleischsaft zurlick in die Pfanne
geben.

30. Das Fleisch in der Sol3e bei niedriger Hitze zwei bis drei Minuten erwédrmen, ohne
die Sol3e stark kochen zu lassen.

31. Die Nudeln auf vorgewarmte Teller verteilen.

32. Die Huhnchenbrust nach Wunsch in Scheiben schneiden und auf oder neben den Nudeln
anrichten.

33. Die GluhweinsolRe uber Hihnchen und Nudeln geben.

34. Mit gehackter Petersilie bestreuen und das Gericht sofort heil3 servieren.



