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Benotigte Zutaten

Fur die Frischkase Nudeln:

400 g
200 ¢

100 ml
2 Zehen

Spaghetti

Premium Almfrisch
Schnittlauch (Krauter)

Premium Alpenmilch
Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:

25049
etwas

etwas

Cherrytomaten
Basilikumblatter

Granformaggi

Fir die Hihnerfilets:

600 g
3EL
509
40 ¢
409

etwas

HUhnerfilet (Streifen)
Petersilie (frisch)
Granformaggi
Premium Teebutter
Semmelbrosel

Salz, Pfeffer
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Nudel Tomaten Frischkase
Pfanne mit Huhnerfilets
in knuspriger Kasekruste

Anleitung

1. Die Huhnerfiletstreifen waschen und trocken tupfen.

2. Die Petersilie fein hacken, den Kase reiben, die Butter schmelzen. Butter
mit gehackter Petersilie, geriebenem Kase, Semmelbrdseln, Salz & Pfeffer in
einer flachen Schussel vermischen.

3. Die Huhnerfiletstreifen darin panieren und auf einem mit Backpapier
belegtem Blech im vorgeheizten Ofen bei 180°C Heifluft flir 25-30 Minuten
knusprig backen.

4. In der Zwischenzeit die Spaghetti nach Packungsanleitung in gesalzenem
Wasser bissfest kochen, abseihen und zur Seite stellen.

5. Frischkase mit Milch in einer Pfanne unter Rihren schmelzen - Vorsicht,
Pfanne nicht zu heil werden lassen! Knoblauch hineinpressen.

6. Die Nudeln in die Pfanne zur Sauce geben und gut umrihren. Mit Salz &
Pfeffer wirzen.

7. Die Frischkase Nudeln mit den knusprigen Kase-Huhnerstreifen in Tellern
anrichten und mit Cherrytomaten, Basilikumblattern und Granformaggi
garniert servieren.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/granformaggi-120/
https://www.milch.com/de/produkte/granformaggi-120/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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