Sctmelles Hillnchen-Pasrika-Gulasch

auf Reis ||
] Zutaten:
3 bis 4 Hahnchenbrustfilets
3bis4 Paprikaschoten
5 bis 6 mittelgrosse Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
ca. 1/4 Liter ~ Briihe oder Weisswein
1 mittlere Dose Tomatenmark
3 bis 4 Lorbeerblatter
1 kleiner Becher Creme-fraiche

1 groRe Tasse Reis
Salz, Pfeffer, Rosenpaprika
etwas Ol oder anderes Bratfett

Zubereitung:

1. Hahnchenbrustfilets, Paprikaschoten und Zwiebeln in gleiche Stiicke (Gulaschgrésse halt)
schneiden

Knoblauchzehen schélen und klein hacken

das Bratfett erhitzen und zunéchst das Gefliigelfleisch rundherum bréunen

nach einigen Minuten die Zwiebelstlicke und den gehackten Knoblauch hinzufiigen

einige Minuten mitdiinsten und zum Schluss die Paprikastlicke dazugeben

wieder einige Minuten mitdiinsnten lassen, immer schon "umschichten”

damit nichts anbrennt und schliesslich die Briihe bzw. den Weisswein dazugeben
wahrend das Ganze durchkochelt, riihrt man jetzt noch das Tomatenmark hinein
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gibt auch die Lorbeerblatter dazu
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. die Tasse Reis mit zwei Tassen Wasser und einem halben Teel6ffel Salz zum kochen bringen und
garkochen

11. alles kurze Zeit vor sich hinkochen lassen, bis das Fleisch schén weich ist

12. dies geht bei Geflligel - vor allem H&hnchenfleisch - sehr schnell

13. zum Schluss wird mit den Gew(irzen abgeschmeckt und nun auch das Creme-fraiche dazugegeben

14. zum Reis servieren

Das Gericht lasst sich gut mit Pilzen verfeinern!



