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Hahnchen-Spatzle-Auflauf

Zutaten | 4 Portionen

2509 Spatzle

600 g Hahnchenbrustfilet

1EL Speisedl

1 Dose Pfirsichhalften

1 Zwiebel

1EL Currypulver

200 ml Schlagsahne

2009 Schmand

1009 geriebener Kase, zB. Gouda

Zubereitungszeit: 30 Min.; Backzeit: 35 Min.

Spatzle in reichlich Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest kochen, in ein Sieb geben und
abtropfen lassen, dann in eine flache gefettete Auflaufform fullen.

Hahnchenbrustfilet in Streifen schneiden und mit Mehl bestauben.

Speisedl in einer Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen darin von beiden Seiten anbraten, mit Salz
und Pfeffer wirzen und auf den Spatzle verteilen.

Dose Pfirsichhalften in ein Sieb gieBen und abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Pfirsiche
wurfeln und in die Auflaufform Uber die Hahnchenstreifen schichten.

Zwiebel schalen, in Wurfel schneiden und in dem Bratfett von dem Hahnchenfleisch anbraten,
Currypulver zu den Zwiebeln geben und mit dem Pfirsichsaft auffullen.

Schmand und Schlagsahne hinzufigen und alles unter Rihren aufkochen. Die Sahne-Mischung mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Gber den Auflauf gieBen.

Den geriebenern Kase gleichmaBig dartuber streuen.

Die Auflaufform auf dem Rost in den Backofen schieben und bei 180 Grad, ca. 30-35 Minuten
Uberbacken.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von ca. 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
161 kcal 939 1039 919 66 mg
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