Chicken Stroganoff mit selbstgemachten Bandnudeln
Spitzenkoch Alexander Wulf macht am Weltnudeltag frische Bandnudeln. Das geht schnell
und einfach und schmeckt mit seiner Stroganoff-Sauce und Hahnchen einfach nur kdstlich!

Das Rezept
Chicken Stroganoff mit selbstgemachten Bandnudeln
von Alexander Wulf, fur vier Portionen

Zutaten Fleisch
e 500 g Hahnchenkeule ohne Haut
500 g frische Champignons
200 ml Fleischbrihe
200 g Smetana, alternativ Créeme fraiche
150 g Gewirzgurken, klein geschnitten
50 ml Gurkenwasser
50 g Rinderfett, alternativ Butterschmalz zum Braten
4 Schalotten
1 EL Mehl
1 Zweig Thymian
1 Zehe Knoblauchzehe, klein geschnitten
1 Chili, klein geschnitten
Salz und Pfeffer
als Dekoration Petersilie und Dill, klein geschnitten

Zubereitung

Das Fleisch in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestauben. Das
Fleisch in einer hei3en Pfanne flr circa 5 Minuten mit Butterschmalz anbraten. Fleisch dann
beiseitestellen. Wichtig ist, dass die Keule gut durchgebraten ist, da es sich um Hahnchen
handelt. Champignons vorsichtig sdubern und in Scheiben schneiden. Die klein
geschnittenen Zutaten in dieselbe Pfanne geben und anbraten. Nun mit Gurkenwasser
abléschen. Mit der Briihe aufgie3en und circa 5 Minuten einkochen, bis die Sauce etwas
andickt. Die Gurken mit in die Pfanne geben. Alles etwas reduzieren lassen und mit Smetana
verfeinern. Die Sauce mit etwas feingehacktem Thymian abschmecken. Zum Schluss das
Fleisch wieder dazugeben.

Zutaten Pastateig

300 g Mehl

3 Eier

1 EL Milch

ein kleiner Schuss Olivendl

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermengen und lange und gut durchkneten. FUr eine Stunde ruhen
lassen. Den Teig in sehr diinne Platten ausrollen und in BandnudelgréRe schneiden. Fir 2
Minuten im Salzwasser abkochen und heil3 in die Pfanne mit der Sauce geben.



