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SERBISCHE REISPFANNE

15 MIN 45 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

N

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Hahnchenfleisch

250 g Reis (Langkorn oder Rundkorn)
1 Zwiebel

1 Paprika

200 g Erbsen (TK)

2 Knoblauchzehen

2 Mohren

900 ml Hahnerbrihe

1 EL Tomatenmark

2 EL Ajvar

2 EL Pflanzenol

1 TL Paprikapulver (edelsufR)
Salz und Pfeffer

zum Garnieren:
e Petersilie
Zubereitung:

1. Schneide das Fleisch in mundgerechte Stlicke, wirze es mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver.
Brate das Hahnchen in heitem Ol goldbraun an, nimm es dann aus der Pfanne.

2. Schale Zwiebeln und Knoblauch, wiurfel sie klein. Wirfel die Paprika, schneide die Mohren
in diinne Scheibe. Brate zuerst Zwiebel und Knoblauch in etwas Ol glasig an. Gib dann die
Karotten und die Paprika hinzu und brate sie 3 Minuten mit.

3. Fuge den Reis hinzu und brate ihn 2 Minuten unter Ruhren an. Ruhre dann das
Tomatenmark und Ajvar ein und giel®e die Hiuhnerbruhe dazu. Vermische alles gut und
koche den Gemuse-Reis fur 12 Minuten.

4. Gib anschlieftend das Hahnchen zurlck in die Pfanne, gib die Erbsen dazu und lass alles
zugedeckt bei mittlerer Hitze weitere 5 Minuten kocheln.

5. Schmecke die serbische Reispfanne mit Salz und Pfeffer ab, garniere sie mit Petersilie.

Nahrwerte pro Portion: 419 kcal |KH 33 g|E42g|F1llg
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