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Huhner Reis — Topf

Zutaten

4 Hahnchenschenkel

1 groRRe Karotte

1 Pastinake

10 cm Lauch

1 Tasse ca. 100g TK Erbsen

Eine 1cm dicke Scheibe Knollensellerie

1 grol3e Tasse Reis + 2 Tassen Huhnerbruhe (Instand)

Salz, Pfeffer L

So funktioniert es!
Die Hahnchenschenkel in ca. 4 Liter gesalzenen Wasser fiir 60 — 70 Minuten kocheln lassen.

In der Zeit den Reis garen.
Ich habe hier den Reis, 1 Tasse Reis in 2 Tassen Hiuhnerbrithe im kleinen Zaubermeister, 20 Minuten in der
Mikrowelle gegart.

So geht es weiter!
Karotte und die Pastinake schalen, in kleine Wirfel schneiden 5 x 5mm.
Den Lauch in ganz feine halb Ringe.

So geht es weiter!

Die Schenkel aus der Briihe heben und etwas abkiihlen lassen.

Das fein gewdrfelte Gemuse in die Brihe geben.

TK Erbsen und die Scheibe Knollensellerie, geschalt und halbiert, mit in die Briihe geben.
Alles zusammen leicht kdcheln lassen.

Fleisch von den Knochen lésen!

Die Hahnchenschenkel sind etwas abgekiihlt, sodass man das Fleisch mihelos von den Knochen l6sen kann.
Die Haut, entfernen und das Fleisch in kleine mundgerechte Stiicke schneiden, die auch auf einen L&ffel passen.
Reis und Hahnchenfleisch zum Gemuse in den Topf geben und alles zusammen einmal aufkochen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Guten Appetit!
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