KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

HUHNER-REIS-SUPPE MIT ZITRONE UND CHILI

HAUPTZUTAT
Geflugel

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter 1 Stunde

PORTIONEN

ZUTATEN

150 g brauner Reis und 150 g Wildreis

2 EL Olivenol

4 Knoblauchzehen, in feine Scheiben geschnitten

1 Stick Ingwer (ca. 5 cm), in feine Stifte geschnitten

1 rote Chili, in Ringe geschnitten (nach Geschmack)

4—6 Stangen Friihlingszwiebeln, in diinne Ringe geschnitten
500-750 ml Hihnerbrihe (nach Belieben)

240 ml Wasser

2 Hahnerbrustfilets, ohne Haut und Knochen

Zesten und Saft von 1 Zitrone

Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer zum Abschmecken
gerOstete und gesalzene Erdnisse zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1)
2)

3)

4)
5)
6)
7)

8)

9)

Reis in einer Schiissel Wasser waschen und anschlieRend durch ein Sieb abgieRen. Diesen Schritt
dreimal wiederholen, um jegliche lGberschiissige Starke abzuwaschen.

Das Olivendl in die Cocotte Every geben und langsam bei mittlerer Hitze erhitzen. Knoblauch, Ingwer
und Chili portionsweise knusprig anrosten. Aus dem Topf nehmen und zur Seite stellen.

Ringe der Frihlingszwiebeln in die Cocotte Every geben und andiinsten. AnschlieBend die Halfte der
beiseitegestellten Knoblauch-Chili-Ingwer-Mischung zugeben (den Rest zum spateren Garnieren
aufbewahren).

Reis in den Topfinhalt riihren. Mit Hithnerbriihe und 240 ml Wasser aufgiefen. Mit dem
Gusseisendeckel der Cocotte Every abdecken und 5 Minuten kdcheln lassen.

Hitze erhdhen, die Hiithnerbrustfilets und die Zesten der Zitrone in die Briihe geben und 10-15
Minuten pochieren. Sobald die Hilhnerbrustfilets gar sind, aus dem Topf nehmen.

Wieder auf mittlere Hitze reduzieren, Saft einer halben Zitrone zugeben, groziigig wiirzen und
weitere 10 Minuten zugedeckt garen.

Nun nach Belieben heifle Briihe zugeben, da der Reis viel Flissigkeit aufnimmt. 5-10 Minuten vor dem
Servieren den Herd ausschalten und den Topfinhalt zugedeckt ziehen lassen.

Hihnerbrustfilets leicht abkiihlen lassen und mit zwei Gabeln in kleine Stiicke reil3en. Priifen, ob der
Reis gar ist und anschliefend die Reisbriihe mit den Hihnerbrustfilets, den gerdsteten Erdniissen und
einem Spritzer Zitronensaft servieren.

Mit dem beiseitegestellten knusprigen Gemisch aus Chili, Knoblauch und Ingwer garnieren.
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