WE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Caesar Nudelsalat mit Hahnchenfilet

Zutaten
(fiir 4 Personen):

600 g Hahnchenfilet

2 Eigelb

4 Sardellen

2 TL Senf

100 g Parmesan

4 EL Balsamico Bianco
2 TL Worcestersauce
1 TL Paprika edelsuR
1 Knoblauchzehe

1 EL Honig

10 EL Ol

0.5 Zitrone

Salz und Pfeffer

2 Romana Salate

100 g Cocktailtomaten
4 Scheiben Toast

2 EL Butter

250 g Pasta

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 852 kcal, 43 g Fett, 41 g Kohlenhydrate, 50 g Eiweil}

Zubereitungszeit:
30 Minuten

geuiscnmes



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
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Caesar Nudelsalat mit Hahnchenfilet
Zubereitung:

1. Zuerst wird das Dressing gemacht. Dafiir Eigelb, gehackte Sardellen, Senf,
20 g Parmesan, Balsamico Bianco, Worcestersauce, Paprikapulver,
Knoblauch und Honig pdrieren.

2. Als néchstes nach und nach 8 EL Ol dazugeben und noch mal piirieren. j i
Dann mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. '
Den Romana Salat putzen und in Stiicke zupfen, die Tomaten waschen
und halbieren. Beides mit dem Dressing mischen.

3. Als nachstes die Toastscheiben in kleine Wiirfel schneiden und in der
Butter goldbraun anrésten. Nebenbei die Nudeln kochen und abkiihlen
lassen. Beides unter den Salat heben.
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4. Zum Schluss die Hahnchenfilets in 2 EL Ol von jeder Seite circa 5 bis 7
Minuten scharf anbraten...

5. ...bis sie goldbraun sind...

6. ..in Scheiben schneiden, auf dem Caesar Nudelsalat anrichten, mit
restlichem Parmesan toppen und genief3en.
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Caesar Nudelsalat mit Hahnchenfilet

t!
Achten Sie auf die deutsche Herkunf
Scthqu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de


https://welove.deutsches-gefluegel.de/www.deutsches-geflügel.de
https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

