Bandnudeln mit Pilzsauce

Zutaten fir vier Personen:

8 Hahnchenoberkeulen
1 unbehandelte Zitrone
korniges Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
Olivendl

zwei bis drei Zweige frischer

Rosmarin

300 g breite Bandnudeln
250 g Champignons
100 g Austernpilze

1 Knoblauchzehe

1 Kleiner Lauch

150 ml kréftige Gemiisebriihe

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer aus der Mihle

8 Kirschtomaten (optional)
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1. Hahnchenoberkeulen
auslosenundin je drei
Stiickchen schneiden. In
einen grof3en Chromstahl-
brater mit der Hautseite nach
oben einschichten. Kréftig mit
kérnigem Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Eine
unbehandelte Zitrone heil}
waschen und etwa die Halfte
der Schale herunter-
schneiden - nur das Gelbe.
Die Schalen sehr fein
schneiden und Uber die
Hahnchenteile streuen.

2. Die Hahnchenteile mit
Olivendl besprihen und das
Ganze im Backofen bei 220°
30 Minuten schmoren. Nach
der Halfte der Zeit mit den
fein gehackten Rosmarin-
nadeln bestreuen.
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und knusprigen Hihnchenteilen

3. Inzwischen die Nudeln
nach Vorschriftin Salzwas-
ser weich kochen. Gar-
probe machen.

4. Pilze saubern und in
grobe Scheiben schneiden.
Bei den Austernpilzen die
PilzfuBe nicht verwenden,
sie werden leicht holzig.
Einen Abschnitt vom Lauch
langs halbieren und dann
quer in Streifen schneiden.

5. Olivendl in einer groRen
Pfanne erhitzen. Die
ausgelosten Knochen
zusammen mit einer
Knoblauchzehe anbraten,
dann wieder aus dem Ol
nehmen. Pilze und
Lauchstreifen in dem Ol
braten, mit GemUsebriihe
abléschen, mit Sahne

verfeinern und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Optional
Kirschtomaten mitbraten.

6. Nudeln abgieen und zur
Pilzsauce in die Pfanne
geben, vorsichtig mischen.
Dann die knusprig gebrate-
nen Hahnchenteile darauf
verteilen.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 45
min, Gesamtzeit ca. 60
min, Hauptspeisen, Nudeln,
Huhn, italienisch
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