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Zutaten fir 4 Personen:

4 EL Olivendl

800 g Huhnerfleisch (ich verwende ausgeldste
Oberkeulen)

1 Zwiebel

2 TL Knoblauchpaste oder 2 Knoblauchzehen
1 Glas GemUse,- Tomaten,- oder Krdutersugo
(=360-400 Q)

200 ml Wasser

500 g Pasta nach Wunsch

350 ml Sahne

Optionail:
2 TL Speisestarke
3 EL kaltes Wasser

Zubereitung:

1) FUr die Nudeln bringt ihr reichlich Salzwasser zum Kochen. Kocht die Nudeln, bis sie al
dente sind.

2) Schdalt die Zwiebeln und schneidet sie in feine Wurfel. Dasselbe macht ihr mit dem
Knoblauch (sofern ihr keine Knoblauchpaste verwendet).

3) Schneidet das Fleisch in kleine StGcke.

4) In einer groBen Pfanne erhitzt ihr das Olivendl und schwitzt darin die Zwiebelwurfel und
den Knoblauch an.

5) FUgt das Fleisch hinzu, bratet es kurz mit an und 1&scht alles mit dem Sugo und dem
Wasser ab (ich befllle das Sugoglas ca. bis zur Halfte mit Wasser und gebe es dazu).

6) Reduziert die Hitze auf Stufe 5 von 9, gebt einen Deckel drauf und kdchelt alles ca. 5-
8 min lang, bis das Fleisch durch ist.

7) RUhrt die Sahne ein und nach Wunsch eine Mischung aus Wasser und Speisestarke fur
eine simige Sauce.

8) Richtet die Nudeln mit der Sauce und nach Wunsch etwas geriebenem Parmesan
und frischen Kr&utern an.
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Sastojci za 4 osobe:

800 g piletine (ja koristim karabatak bez kostiju)

4 kasike maslinovog ulja

I glavica crvenog luka

2 kasiCice paste od bijelog luka ili 2 Cehna

| staklenka umaka od povrca, paradajza ili zacins-
kog bilia (=360-400 g)

200 ml vode

500 g tjestenine po zelji

350 ml vrhnja za kuhanje

Opcionalno:
2 kasicice kukuruznog Skroba/gustina
3 kasike hladne vode

Priprema:

1) Stavite dosta slane vode da provri i skuhajte tiesteninu.

2) Luk ogulite i narezite na sitne kockice. Isto uCinite i s bijelim lukom (ako ne koristi-

te pastu od bijelog luka).

3) Meso narezite na male komade.

4) Zagrijte maslinovo ulje u velikoj tavi pa poprzite crveni i bijeli luk.

5) Dodajte meso, kratko proprzite pa sve podiijte sa umakom i vodom (Casu od umaka
napunim otprilike do pola vodom pa dodam).

6) Smanjite vatru na 5. stepen od 9, stavite poklopac i pustite da se krcka oko 5-8 mi-
nuta, dok se meso ne skuha.

7) Umijesajte vrhnje i po Zelji mjesavinu vode i kukuruznog Skroba, kako bi umak bio jos
kremastiji.

8) Posluzite pastu sa umakom i po Zelji naribanim parmezanom i zacinskim biliem.
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