F T kochrezepte

Saftige Hihnerbrust mit Erbsenreis

Der Hit bei Kids wird dieses Rezept fur saftige Huhnerbrust mit Erbsenreis. Ebenso ist Hihnchen
besonders kalorienarm und schmeckt auch den Grof3en!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

Foto: Katrin Morenz

4 Stk.

Huhnerbriste

1 Prise

Paprika

1 Prise

1 Prise

1EL

1 Stk.

300 g

1 Schuss

100 ml

WeilRwein

600 ml

Brihe

2009

Erbsen

2EL

Schlagobers

4 EL

Parmesan

1 Prise

Basilikum

2 EL

Zitronensaft

Zubereitung

1. FUr saftige Huhnerbrust mit Erbsenreis das Huhnchen unter flieBendem Wasser abwaschen
und dann trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und zur Seite stellen.

1/2


/paprika-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3nOkZHN
/reis-rezepte
/grundrezept-fuer-rinderbruehe-rezept-3078
https://amzn.to/2UHrJZT
/parmesan-rezepte
/basilikum-rezepte

g rezepte

2. Danach die Zwiebel abziehen und in kleine Wurfelchen schneiden. In einem mittelgrof3en
Topf Ol heil werden lassen, die Zwiebel darin leicht anbraten und den Reis hinzugeben. Ist
dieser glasig, mit Wein abléschen und nach und nach Brihe aufgiel3en.

3. Dabei den Reis immer wieder umruhren. Auf mittlerer Hitze den Reis ziehen lassen. Nach
ungefahr 15 Minuten die Erbsen zugeben und vorsichtig unterrithren. Weiter kdcheln lassen,
bis der Reis gar ist.

4. In einer weiteren Pfanne Butter erwarmen und die Hihnerbrust von beiden Seiten anbraten.
Um das Huhnchen besonders saftig zu bekommen, die Hitze runterschalten und einen Deckel
auf die Pfanne geben. Nach ungefahr 8 Minuten den Deckel abnehmen und das Fleisch
anbraunen.

5. Wahrend dieser Zeit Basilikum waschen und hacken, sowie den Parmesan fein reiben.
Schlagobers unter den Reis ruhren, vorsichtig Parmesan und Basilikum zugeben und
umrthren. Mit Pfeffer und Zitronensaft abschmecken eventuell nachwirzen. Auf einem Teller
die Huhnerbrust anrichten, den Reis zugeben und sofort heil3 servieren.

Tipp

Sind Kinder beim Essen dabei, kann man den Reis der saftigen Hihnerbrust mit Erbsenreis auch nur
mit Briihe angiefRen und den Wein weglassen. Kraftige Rinderbrihe sorgt fir einen geschmacklichen
Kick. Ein frischer Salat der Saison passt immer!

212


http://www.tcpdf.org

