PS.food &
lifestyle

Zubereitungsart
(1)

(2]

Die Penne ca. 15-20 Minuten in reichlich Wasser
zusammen mit der Krauterbrithe kochen.

Das Hahnchenfilet mit etwas Italienischen Krautern,
Pfeffer und Salz wiirzen. Das Olivendl in einem Wok
erhitzen und Zwiebel und Knoblauch ca. 2 Minuten
andunsten. Die Hahnchenstiicke hinzufiigen und ca.
3-5 Minuten braten bis sie leicht goldbraun und gar
sind. Die Penne abgief3en und zusammen mit den
Tomatenwdrfeln zum Hahnchenfilet geben. Gut
aufwarmen und evtl. noch mit Italienischen Kréautern
sowie Pfeffer und Salz nachwirzen. Die
Kirschtomaten hinzufiigen und noch ein paar Minuten
schmoren lassen. Die Pasta auf einem Teller
anrichten und mit frischem Basilikum garnieren.

1A+1B Fleisch

Penne mit wirzigem Hahnchen und
Tomaten

@ Zubereitungszeit Portionen
25 minuten Voor 1 persoon
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1 Beutel PS. food & lifestyle penne

1 TL PS. food & lifestyle kruidenbouillon
40-50 g Hahnchenfilet in sehr kleinen Stlicken
100 g Tomatenwdrfel aus der Dose

5 Kirschtomaten, halbiert

1 EL Zwiebel, gewdrfelt

% Knoblauchzehe

% EL Olivendl

Italienische Krauter

Einige Blatter frisches Basilikum

Pfeffer
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Salz

Nahrwerte pro Person

Energie 239 kcal
Kohlenhydrate 129
Fett 79
Eiweil3 299

Weitere kohlenhydratarme rezepte finden sie auf www.psfoodandlifestyle.at



