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GU Rezepte

Rezept
Reissalat mit Hithnchen und Curry-Orangen-Dressing

Ein Rezept von Reissalat mit Hiihnchen und Curry-Orangen-Dressing, am 30.06.2026

Zutaten
250 g Basmatireis Salz
2TL Currypulver 500 g Hahnchenbrustfilets
2EL Rapsol frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
100 g getrocknete Aprikosen 1Dose Mais (Abtropfgewicht 285 g)
2 dunne Stangen Lauch 50 g Mandelblattchen
Curry-Orangen-Dressing:
200 ml Hihnerbriihe oder Gemisebriihe 400 ml Orangensaft
200g Schmand (24 %) Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Currypulver
Cayenne
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 515 kcal, 20 g F, 28 g EW, 55 g KH

Zubereitung

Den Reis in Salzwasser nach Packungsangabe garen. Dann in ein Sieb abgieften und ausdampfen lassen. Den Reis in eine
Schussel geben. Das Currypulver dartiberstauben und gut untermischen.

Inzwischen die Hahnchenbrustfilets abbrausen und trocken tupfen, Fett und Sehnen entfernen. Das Fleisch querin 1 cm
dicke Scheiben schneiden und in zwei Portionen in jeweils 1 EL Olin 8-10 Min. bei mittlerer bis starker Hitze goldbraun
braten. Dann das Fleisch salzen, pfeffern, abkuihlen lassen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden.

Den Bratsatz in der Pfanne mit der Hihner- oder Gemiisebriihe ablésen. Die Brithe aufkochen, 300 ml Orangensaft
dazugeben und die Fliissigkeit auf insgesamt 200 ml einkochen lassen. Den Schmand einriihren und alles mit Salz,
Pfeffer, Currypulver und Cayenne pikant abschmecken.

Das Curry-Orangen-Dressing mit dem Hahnchenfleisch unter den gegarten Reis mischen und alles abkiihlen lassen.

Inzwischen die Aprikosen sehr klein wiirfeln. Den Mais in einem Sieb abtropfen lassen. Den Lauch putzen, griindlich
waschen, dann die festen Teile in millimeterfeine Ringe schneiden. Alles unter die Reismischung heben. Den Salat mind.
1 Std. durchziehen lassen, dabei 6fter wenden. Falls der Reis dann die ganze Flussigkeit aufgesogen hat und der Salat
trocken wirkt, den restlichen Orangensaft untermischen.
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Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze goldgelb résten, auf einen Teller geben und abkiihlen
lassen. Mandelblattchen vor dem Servieren liber den Salat streuen.
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