Fettuccine mit
| | Gemusewdrfel und
I Hahnchenfilet in

Erbeer-Curry-Sauce

KENO ¥ KENT




0,4 | Sahne

0,4 | Gemusefond

2 EL Erdbeer-Currypulver
1TL Salz, Zucker

2 Zehen Knoblauch

1 Zwiebel

kleines Stuck Chili, Olivenol
500 g Fettuccine

je Y2 rote, grline

und gelbe Paprika
Y Zucchini

1 mittelgroBe Méhre,
Olivendl

1 Hahnchenbrustfilet

1TL Salz
Erdbeer-Currypulver
Schuss Olivendl, Parmesan

Den Backofen auf 90°C vorheizen (Umluft).

Reichlich Salzwasser in einem hohen Topf zum Kochen bringen.
Das Gemuse putzen, schalen und in Wurfel schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Gemusewdurfel darin
al dente anschwenken, sofort salzen und zuckern, dann zieht
das GemUse Wasser und brennt nicht an. AnschlieBend

in eine Schussel geben und im Ofen warm stellen.

Die Hdhnchenbrust sdubern und ebenfalls in Wirfel schneiden.
In einer Pfanne die Hdhnchenwdrfel in Olivendl etwa 4 Min.
schwenken, in eine Schissel geben und im Ofen warm stellen.
Die Fettuccine in das nun sprudelnde Wasser geben.

Zwiebel und Knoblauch schalen, Zwiebel in Wirfel schneiden,
den Knoblauch grob hacken, zusammen in etwas Olivendl in einem
Topf glasig anschwitzen, mit Salz und Zucker bestreuen, damit sie
Wasser ziehen und nicht anbrennen.

Das Erdbeer-Currypulver einstreuen, Sahne zugieBen und bei
sanfter Hitze auf % reduzieren, dann die Milch/Gemusefond
zugieBen. Die Sauce mit einem PuUrierstab zu einer glatten Sauce
verarbeiten.

Die Fettuccine abgieBen, nicht abschrecken!

In den Topf zurlickgeben, mit etwas Olivendl betraufeln

und durchmengen.

Eine Portion Fettuccine mit einer Gabel zu einer Rolle drehen,

auf einem Teller anrichten, mit den Gemuse- und Hahnchenwdrfeln
garnieren und mit der Sauce begieBen. Das Gericht noch mit
Parmesan verfeinern!




