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GU Rezepte

Rezept
Pilaw mit Huhn und Gemiise

Ein Rezept von Pilaw mit Huhn und Gemiise, am 28.06.2026

Zutaten
300g Langkornreis 25g Korinthen
1 Zwiebel 1 Mohre
1Stange Lauch 2 Tomaten
500 g Hahnchenbrustfilet 4EL Butter
3EL Pinienkerne 11 Huhnerbrihe
gemahlener Pfeffer Salz
1TL gemahlener Kreuzkiimmel 1/2 TL gemahlenes Piment
1Prise Zimtpulver 1/2 Bund Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 605 kcal

Zubereitung

Den Reis in ein Sieb schiitten und unter dem kalten Wasserstrahl griindlich waschen. Abtropfen lassen. Korinthen in eine
Schiissel geben, mit heiRem Wasser begieRen und kurz quellen lassen.

Zwiebel und Méhre schéalen und in kleine Wiirfel schneiden. Vom Lauch Wurzelbiischel und dunkelgriinen Teil
abschneiden. Lauch der Lange nach aufschlitzen und griindlich waschen. In Streifen schneiden. Stielansatze aus den
Tomaten rausschneiden. Kochend heiftes Wasser Giber die Tomaten gieRen, kurz ziehen lassen, abschrecken, hauten und
klein wiirfeln. Das Hahnchenbrustfilet kalt waschen und abtrocknen, in etwa 1 cm grofe Wiirfel schneiden.

Gut die Halfte der Butter in einem Topf zerlassen. Pinienkerne mit Zwiebel, M6hre und Lauch darin anbraten. Die
Korinthen abtropfen lassen, mit dem Reis dazugeben. Briihe und alle Gewlirze dazurlihren und den Deckel auflegen. Den
Reis bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten garen.

In der Zeit die Uibrige Butter schmelzen, Filetwiirfel darin bei mittlerer Hitze rundherum gut anbraten, salzen und
pfeffern. Mit den Tomaten zum Reis geben und zusammen noch mal 10 Minuten garen. Die Petersilie waschen und
trockenschiitteln, die Blattchen fein hacken. Pilaw abschmecken und mit der Petersilie bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pilaw-mit-huhn-und-gemuese-10933 Seite 1



	Pilaw mit Huhn und Gemüse
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


