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Rezept

Ingwer-Knoblauch-Hiihnchen auf Nudeln

Zutaten fiir 2 Portionen
Arbeitszeit: ca. 30 min

* Ca. 5 cm Ingwer

e 3-4 Zweige Thymian
¢ 5 Knoblauchzehen

¢ 200g Hiihnerbrust

¢ 200g Bandnudeln

e Salz und Pfeffer

e 4 Liter Hiihnerbriihe
¢ 2 EL Olivendl

e 2 EL Butter

1 Friihlingszwiebel

Das Fleisch in beliebige Stiicke schneiden, mit Salz Pfeffer und den Thymianblittchen wiirzen und
in etwas Olivendl knusprig braten. Zeitgleich die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen.

Den Knoblauch und die Ingwerwurzel schilen und in feine Stiicke schneiden, bzw. hacken. In den
Bratenriickstand von Hiihnchen etwas Butter geben und erhitzen. Darin nun Knoblauch und Inger
anschwitzen und mit der Hiihnerbriihe abloschen. Das ganze schon einkochen lassen und mit der

ibrigen Butter samig riihren.

Hiihnchen und Nudeln nun mit in den Knoblauch-Ingwer-Sud geben und alles gut durchschwenken.
Eine frische Lauchzwiebel gewaschen und in feine Ringe geschnitten iiberstreuen und servieren.

Guten Appetit!
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