Reis Rezepte

Curryreis Mit Hahnchenbrust

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Curry, Fleisch, Huhn, Reis

500 g Hahnchenbrustfilet (ohne 1 Essl. Ol
- Haut) Pfeffer & Salz
250 g Gemiisezwiebel 1,50 Essl. Scharfes Currypulver
2 Knoblauchzehen 700 ml  Gefligelfond
50 g Ingwerwurzel 1/2 Bund Koriandergriin
1 groRe Rote Paprikaschote 100 g Sahnejoghurt
300 g Langkornreis (z. B. Basmati) 2  Essl. Limettensaft

2 Essl. Butter

1. Hadhnchenbrustfilet in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebel mittelfein wiirfeln. Knoblauch fein hacken.
Ingwer schélen und fein wiirfeln. Paprika vierteln, entkernen und in kleine Rauten schneiden.

2. Den Reis in einem Sieb unter flieBend kaltem Wasser griindlich waschen und abtropfen lassen. Butter
und Ol in einem groRen flachen Topf erhitzen.

3. Gefliigel goldbraun anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Schaumkelle herausnehmen,
beiseite stellen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Paprika im Bratfett andiinsten. Reis zugeben und 2
Minuten unter Riihren mitdiinsten. Curry dariiber streuen und 1 Minute unter Riihren weiterdiinsten. Mit
Fond aufgieBen und salzen. Aufkochen, dann bei milder bis mittlerer Hitze zugedeckt 25 Minuten kochen
lassen; dabei zwei- bis dreimal umriihren.

4. 15 Minuten vor Ende der Garzeit das Gefliigel zugeben. Koriandergriin abzupfen, mit dem Joghurt unter
den Reis heben. Reis mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wiirzen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde



