Hiihnerreisfleisch — Claudias
schnelle Kiiche mit der CC

Foto und Rezept von Claudia Kraft

In 34 Minuten ohne viel Zutun zum Ziel

Zutaten:

200 g Zwiebeln/oder Schalotten
1 -2 Knoblauchzehen

Olivendl zum Dinsten

300 g Putenfleisch/oder Huhnerfleisch
2 EL Paprikapulver (edelsuR)

1 TL Paprikapulver (scharf)
Schuss Essig

700 ml Gemusesuppe

300 g Langkornreis

1 Prise Majoran, Prise Kimmel

1 EL Paradeismark (Tomatenmark)
100 g Parmesan (gerieben)

Salz

und etwas Parmesan oben auf.

Zubereitung:
Ich habe Scharlotten im Multizerkleinerer mit Messer kurz mit
P Taste zerkleinert.

Zwiebel und Knoblauch mit etwas 01 oder in meinem Fall mit
frischem Ghee glasig rosten (Kochrihrelement, 140 Grad,
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Ruhrintervall 2).

Klein geschnittenes Huhnerfleisch dazu und anrodsten, Paprika
Pulver dazu und gut verrihren.

Dann mit Schuss Essig abloschen u Tomatenmark und Majoran und
Kimmel dazu.

Mit Bruhe aufgiellen (habe Huhnersuppe genommen), Reis dazu
geben, Temperatur auf 100 Grad/Intervallstufe 3 reduzieren.

So lange kochen bis Reilis weich 1ist. Ich habe das
Kochriuhrelement verwendet und anfangs mit ca 120-140C auf
Kochintervall 2 geruhrt. Dann auf 100 Grad Intervall 3
reduziert.

Abschmecken und geriebenen Parmesan dazu ruhren. Wer mochte,
kann auch Parmesan obenauf geben.

Menge reicht fur 2-3 Personen.
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