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Nudelauflauf mit Hahnchen-Chinakohlfillung

Zutaten fur 6-8 Personen: Hahnchenbrust
Chinakonhl
1 saure Sahne und 500 gr Mascarpone beides in
einer Schissel vermischen und etwas salzen
etwa 250 gr. geriebenen Gouda
2 grol3e Essloffel geriebenen Parmesankéase

Die Hahnchenbrust in kleine Streifen schneideninrButter anbraten. Gut
wirzen und dann zur Seite stellen.

Den kleinen Chinakohl und eine Zwiebel klein scheai und anbraten. Dann
mit etwas Wasser und Brihwurfel auffillen (sollteagp bedeckt sein) und
langsam kochen lassen bis die Flissigkeit verduistteind der Kohl gut ist.
Abkihlen lassen.

Nun 500 gr. Bandnudeln kochen. (nicht zu weich)ie®en und die Halfte der
Nudel in einer Auflaufform verteilen.

Das Hahnchenfleisch und den Chinakohl darauf lertanit Kase bestreuen.
Loffelweise die Halfte der Mischung aus Mascarpand Sahne verteilen und
die 2. Halfte Nudel darauf schutten.

Oben darauf den Rest der Sahnecreme verteilen. (gdt gleichmafiig
verstreichen) und den Parmesan dariiber streuels. m@h Gouda Ubrig ist
auch noch darauf streuen. Kleine Butterflockchemaufa setzten und mit
Alufolie bedeckt etwa 1 Std. auf 180 backen las§&ann aufdecken und kurz
braunen lassen.



