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71/ Mit Fleisch, Wurst, Schinken

Nudelsalal Tomaten-Hihnchen

Der Nudelsalat kann gut vorbereitet werden. Die Hahnchenteile erst kurz vor dem Servieren

darauflegen, die Knusperkruste soll erhalten bleiben. Servieren Sie den Salat bei besonderen

Anldssen in Fingerfoodschélchen oder kleinen Glaschen (ca.150 ml). Dafiir ein bis zwei Hahn-

chenstiicke mit 1/2 Cocktailtomate auf einen Zahnstocher stecken und auf den Nudelsalat

legen. Mit Panko wird die Kruste besonders knusprig.

Foto im Buchdeckel vorne links

Als Hauptgericht fiir

2 Portionen, als Beilage
fiir 4-6 Portionen
Zeitaufwand: 1 Stunde

FUR DIE NUDELN

200 g Nudeln (z. B. Hérnchen)

2 Knoblauchzehen

FUR DAS DRESSING

100 ml passierte Tomate

2 EL heller Balsamico-Essig
4 EL Olivenol

1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

200 g Kirschtomaten

%2 Bund Friihlingszwiebeln

FUR DAS HUHNCHEN

150-200 g Hahnchenfilet
oder Hahnchenbrust

Pfeffer, Salz
Mehl
1Ei

Panko Paniermehl
(bekommt man in Lebens-
mittelgeschéaften)

2 EL 0L

1 Die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser
bissfest kochen. Dabei die geschalten Knoblauchzehen
mit ins Kochwasser geben. Die gekochten Nudeln ab-
giefen und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Knob-
lauchzehen herausnehmen und fiir das Dressing zur
Seite legen.

2 Die passierten Tomaten mit Essig, Salz, Pfeffer

und Zucker verrihren. Das Olivendl langsam einlaufen
lassen, unterriihren und abschmecken. Die Kirsch-
tomaten halbieren oder vierteln, die Frihlingszwiebeln
in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch pressen und
zusammen mit den Tomaten und den Frihlingszwiebeln
unter das Dressing rihren. Jetzt die erkalteten Nudeln
untermischen, alle in eine Schiissel geben und zur Seite
stellen.

3 Das Hahnchenfilet in kleine Stiicke schneiden (ca.
2 x 2cm), mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl
bestauben. Das Ei verquirlen. Die Hahnchenteile im Ei
wenden und in dem Paniermehl walzen.

4 In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Hdhnchen-
stiicke darin bei mittlerer Hitze goldgelb backen. Die
Hahnchenwiirfel auf den Nudelsalat legen, nicht unter-
mischen, damit die Kruste knusprig bleibt.






