2. UCINa

PERSISCHES POULET MIT QUITTEN UND REIS

Zutaten - Aromatisierte Bouillon

7 dl Hihnerbouillon
1 TL Lorbeer

1 TL Kardamom

2 Nelken

1 Sternanis

einige Safranfaden

Zutaten - Poulet

Ol zum Braten
900g Pouletteile
1 TL Salz

Zutaten - Reis

300g Basmatireis

2 EL Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein
gehackt

200g Stangensellerie

600g Quitten

50 g Mandeln, grob gehackt
2 TL Rice Spice

Zutaten - Backen

% Bio-Zitrone, in Schnitzen
4 EL Mandeln, grob gehackt
2 EL Pfefferminze

180g Jogurt nature

Aromatisierte Bouillon

Bouillon in einer Pfanne aufkochen. Lorbeer,
Kardamom, Nelken, Sternanis und Safran beigeben.
Pfanne von der Platte nehmen, zugedeckt ca. 15 Min.
ziehen lassen.

Poulet

Ol im Brattopf erhitzen. Poulet salzen, portionenweise
beidseitig je ca. 4 Min. anbraten, beiseitestellen.

Reis

Reis im Sieb unter fliessendem kaltem Wasser so lange
spiilen, bis dieses klar ist, gut abtropfen. Butter in
demselben Brattopf erwarmen. Zwiebel, Knoblauch,
Stangensellerie und Quitten ca. 5 Min. andampfen. Reis,
Mandeln und Gewiirze kurz mitdampfen. Aromatisierte
Bouillon durch ein Sieb dazugiessen, aufkochen, salzen.
Pouletteile wieder beigeben.

Backen

Zugedeckt ca. 20 Min. in der unteren Halfte des auf 180
°C vorgeheizten Ofens. Deckel entfernen, offen ca. 10
Min. fertigbacken. Herausnehmen, Zitronenschnitze
Uber dem Poulet auspressen, Minze dariiberstreuen.
Poulet und Reis mit Jogurt anrichten.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a10094p-lorbeer-bio-gemahlen-50g-75
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10023p-kardamom-bio-gemahlen-40g-20
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10106p-nelken-bio-ganz-30g-82
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10184p-sternanis-bio-ganz-30g-136
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12183b-rice-spice-bio-becher-1477
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10616p-kt-pfefferminze-bio-f-50g-511

