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GU Rezepte
Rezept
Huhner-Linseneintopf
Ein Rezept von Hihner-Linseneintopf, am 09.06.2026
Zutaten
1Bund Suppengrin 2 Knoblauchzehen
1 getrocknete Chilischote 3EL Olivendl
400 g braune oder griine Linsen 800 ml Hiihnerbriihe
600 g Hahnchenbrustfilets 2 Bund Basilikum
Salz Pfeffer
2EL Aceto balsamico 1EL Tomatenmark
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 545 kcal

Zubereitung

]_. Das Suppengriin schalen oder waschen, putzen und klein wiirfeln. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die
Chilischote fein zerkriimeln.

2. Die Halfte des Ols in einem Topf erhitzen, das Suppengriin mit dem Knoblauch und der Chilischote darin andiinsten. Die
Linsen dazugeben und mit der Briihe aufgiefRen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 40 Min. schmoren, bis die Linsen
gar sind.

3. Nach etwa 30 Min. das Hahnchenfleisch kalt abspiilen und trocken tupfen. Quer in diinne Scheiben schneiden. Das
Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen in Streifen schneiden.

4. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen, die Hihnchenscheiben darin bei starker Hitze unter Rithren etwa 2 Min. braten,
bis sie gleichmaRig hell gebraunt sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Hahnchenfleisch mit Balsamico und
Tomatenmark unter die Linsen mischen, abschmecken und mit Basilikum bestreut servieren.
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