
Pesto-Nudeln mit Brokkoli und Huhn

Description

Zutaten FÃ¼r 3 Portionen
1 Broccoli in RÃ¶schen zerteilt
250 g Dinkel Spaghetti alternativ glutenfreie Quinoa- oder Maisnudeln
Salz
2 HÃ¤hnchenbrust in mundgerechte StÃ¼cke geschnitten
1 Zweig Rosmarin frisch, Nadeln abgezupft und gehackt
1 EL OlivenÃ¶l

FÃ¼r das Basilikum-GrÃ¼nkohl-Pesto
2 Handvoll Basilikum frisch
1 Handvoll GrÃ¼nkohl BlÃ¤tter, entstielt und klein geschnitten
4 MacadamianÃ¼sse
1 Schuss OlivenÃ¶l
Salz

Zubereitung

Zuerst das Pesto zubereiten: Basilikum, GrÃ¼nkohl, MacadamianÃ¼sse, OlivenÃ¶l und etwas Salz in
den Mixer oder Personal Blender geben und zu einer geschmeidigen Masse mixen. Beiseitestellen.

Die BroccolirÃ¶schen in einen Topf geben, etwas Wasser angieÃ?en und auf niedriger bis mittlerer
Stufe 10-12 Minuten dÃ¼nsten. Alternativ in einem DÃ¤mpftopf gar dÃ¤mpfen.

WÃ¤hrenddessen die Nudeln nach Packungsangaben in kochendem Salzwasser garen.

Parallel dazu die HÃ¤hnchenstÃ¼cke in eine SchÃ¼ssel geben, Rosmarin und eine Prise Salz
darÃ¼berstreuen und gut vermischen. Das OlivenÃ¶l in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die
HÃ¤hnchenstÃ¼cke darin unter gelegentlichem RÃ¼hren etwa 6-8 Minuten braten, bis sie goldbraun
und durchgebraten sind.

Die gegarten Nudeln in einen Durchschlag abgieÃ?en, gut abtropfen lassen und zurÃ¼ck in den Topf
geben. Gebratene HÃ¤hnchenstÃ¼cke und gedÃ¼nsteten Brokkoli zu den Nudeln geben und
vermischen. Dann das Basilikum-GrÃ¼nkohl-Pesto zur Nudelmischung geben und gut vermengen.

Das Pesto-Nudelgericht auf Teller verteilen und genieÃ?en.
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