Umwickelte Hahnchenbrust mit
Tagliatelle in WeiBRweln-Sauce

Hahnchenbrust mit Pasta
Hier brate ich Hahnchenbruste an, die ich vorher umwickle.
Dafur verwende ich alte Gouda-Scheiben und Speckscheiben.

Ich brate die Hahnchenbriuste in gutem Olivendol an.

Die Sauce bilde ich aus WeiBwein. Er wird durch die Gewilrze,
die ich fur die Hahnchenbriste verwende, gewlrzt und durch den
geschmolzenen Kase, der Wurze an die Sauce abgibt.

Geflugel soll man aufgrund moglicher Bakterien immer gut
durchbraten. Ich brate die Hahnchenbruste daher gute 10-15
Minuten.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hahnchenbriste (a etwa 200 g)

Flur jede Hahnchenbrust:

=1 Scheibe alter Gouda
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= 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= trockener Weillwein

= Olivenol

= 200 g Tagliatelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Hahnchenbriste auf jeweils beiden Seiten mit Paprika-Pulver,
Salz und Pfeffer wurzen. Jeweils mit einer Scheibe Gouda
umwickeln. Jeweils nebeneinander versetzt 3x2 Scheiben Speck
auf ein Arbeitsbrett legen. Hahnchenbriste quer darauf legen
und mit dem Speck umwickeln.

Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Wenn méglich,
Hahnchenbriste auf jeweils beiden Seiten anbraten. Mit einem
sehr grolBen Schuss WeilBwein ablodschen. Deckel auf die Pfanne
geben und 10-15 Minuten garen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Jeweils eine Hahnchenbrust auf einen grolen Teller geben.
Pasta auf die Teller verteilen. Sauce direkt aus der Pfanne
uber die Pasta geben. Servieren.



