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GU Rezepte

Rezept
Reis mit Huhn und Aprikosen

Ein Rezept von Reis mit Huhn und Aprikosen, am 10.04.2024

Zutaten
10-15 Stiick (100 g) getrocknete, moglichst 400 g Patnareis
ungeschwefelte Aprikosen 4EL Zitronensaft
Salz 300g Hahnchenbrustfilets
800 ml Hiihnerbriihe 1 Zwiebel
1 Mohre 5EL Sonnenblumenndl
30g geschalte Mandeln Pfeffer, frisch gemahlen
1Prise gemahlener Piment 1Stiick Zimtstange, 3-4cm
30g Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 765 kcal

Zubereitung

]__ Die Aprikosen mit lauwarmem Wasser bedeckt 3-4 Std. einweichen, abtropfen lassen und halbieren. Den Reis in eine
Schiissel geben, 2 EL Zitronensaft und 1 TL Salz zufligen, mit warmem Wasser bedeckt 20 Min. einweichen.

2. Die Hahnchenbrustfilets kalt abspiilen. Die Hilhnerbriihe aufkochen, das Fleisch darin bei schwacher Hitze 15 Min.
kochen. In der Briihe abkiihlen lassen.

3. Die Zwiebel und die M6hre schalen. Zwiebel klein wiirfeln. M6hre in Stabchen schneiden. Den Reis in ein Sieb schiitten,
mit frischem Wasser absplilen und abtropfen lassen. Das Hahnchenbrustfleisch in 3 cm groRe Wiirfel schneiden.

4. Das Olin einem Topf erhitzen. Die Mandeln bei starker Hitze braten, bis sie sich leicht farben. Zwiebeln und Méhren
unterriihren und bei Mittelhitze 1 Min. mitbraten. Das Fleisch und den Reis zufligen. Nach 1 Min. die Briihe aufgief3en. 1
TL Salz, 1 Msp. Pfeffer, Piment und die Zimtstange dazugeben.

5. Alles aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze 20-25 Min. kochen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. 5
Min. vor Garzeitende die Aprikosen unterheben. Das Gericht abschmecken. Die Butter in Flockchen darauf verteilen,
zugedeckt noch 10 Min. stehen lassen und den Reis auf eine Platte geben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/reis-mit-huhn-und-aprikosen-5407 Seite 1



	Reis mit Huhn und Aprikosen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


