Cremiger

HAHNCHEN-
REIS-EINTOPF

AUS DEM OFENMEISTER

15 MIN. VORB. ¢ 45-55 MIN. GARZEIT « 5-10 MIN. RUHE

A
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v lassen - so wird der Eintopf schén samig.

Zartes Hahnchen, Reis und buntes Gemuse
garen gemeinsam in einer cremigen
Frischkase-SoRe - echtes Wohlfuhlessen!

400 g Hdhnchenbrustfilet
250 g Langkornreis, roh
400 g TK-Buttergemise, gefroren

1 Zwiebel

200 g Frischkase natur

550 ml heiBe Hihner- oder Gemusebrihe
1 TL Senf

1 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

etwas Muskat
Petersilie

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Deckel aufsetzen und bei 200 °C Ober-/Unterhitze etwa 45 Minuten

Hahnchen trocken tupfen und mundgerecht schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. (RIS

Rohen Reis in den groBen Ofenmeister geben. Hadhnchen, Zwiebel und 5 - T 3 5 "
gefrorenes Buttergemiise hinzufiigen. Hahnchen prifen. Falls nétig weitere 5-10 Minuten mit Deckel garen.
Zitronensaft und gehackte Petersilie unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und

Frischkése mit einem Teil der heifen Briihe glatt rlihren. Restliche Briihe,
Muskat abschmecken.

Senf, Salz, Pfeffer und Muskat einriihren.

Vor dem Servieren 5-10 Minuten ruhen lassen, damit der Reis Fllissigkeit
aufnimmt und der Eintopf samiger wird.

e Deckel vorsichtig abnehmen, grindlich umrihren und Reis sowie
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Frischkése-Brihe daribergieBen und grindlich vermengen. Der Reis soll gut :
in der Flussigkeit liegen. s
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TIPP: Der rohe Reis muss gut von der Flissigkeit

umgeben sein. Nach dem Garen kurz ruhen




