Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Hahnchen-Pilaw mit Rosinen und Pinienkernen

Ein Rezept von Hahnchen-Pilaw mit Rosinen und Pinienkernen, am 10.06.2026

2EL
300g

2TL
200g

Zutaten

Knoblauchzehen 1
Stangen Staudensellerie 4EL
Rosinen 2EL
Langkornreis 1l
Salz

gemahlener Kreuzkiimmel 500 g
Kirschtomaten

Rezeptinfos

Mohre

Butter
Pinienkerne
Hihnerbriihe
Pfeffer

Hahnchenbrustfilets

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 550 kcal

Zubereitung

1. Knoblauch und Méhre schalen und klein wiirfeln. Den Sellerie waschen, putzen und ebenfalls wiirfeln. Das zarte Griin
hacken und beiseitelegen.

2. Die Hélfte der Butter im Topf zerlassen. Rosinen und Pinienkerne darin anrdsten. Reis mit Gemuse und Knoblauch
dazugeben und gut unterriihren. Die Briihe angieffen und aufkochen. Alles mit Salz, Pfeffer und Kreuzklimmel wiirzen
und zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Min. garen.

3. Inzwischen das Hahnchenfleisch abspiilen, trocken tupfen und 1 cm groR wiirfeln. Die Tomaten waschen und vierteln.
Die Ubrige Butter in einer Pfanne zerlassen und das Hahnchenfleisch darin rundherum anbraten. Fleisch und Tomaten
unter den Reis mischen und alles weitere 10 Min. zugedeckt garen. Abschmecken und mit dem Selleriegriin garnieren.
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