Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

HUHNERSCHENKEL NACH FORSTER-ART MIT PILAW-REIS

Menu-Zutaten

12 g. Grancuoco granulare (Brithegranulat ,Grancuoco”) - BH1
200 g. Riso Parboiled Ribe (Ribe Parboiled Reis) - RP1

200 g. Riso Parboiled Ribe (Ribe Parboiled Reis) - RP1

300 g. Sugo alla Boscaiola (Sauce nach Foérsterart) - CN1X
300 g. Sugo alla Boscaiola (Sauce nach Foérsterart) - CN1X

Zutaten

600 g Huhnerschenkel
150 g Butter

1/2 Zwiebel

6 Nelken

1 Lorbeerblatt

n.B. Salz und Pfeffer

Chef: Giovanni Pace

Glutenfrei

Zubereitung

Fir 6 Personen

Fir die Briihe das Briihegranulat "Grancuoco" in 400 g kochendem Wasser auflésen; dann die Zwiebel mit den Nelken abtupfen.
In der Zwischenzeit in einem Topf 50 g Butter schmelzen und den Reis einige Minuten lang résten. Mit der mit Nelken und dem
Lorbeerblatt gewiirzten Zwiebel wiirzen, die Briihe dazugeben und zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 200 °C sechzehn
Minuten garen. Nach dem Garen den Pilaw in eine groRe Schiissel geben, mit einer Gabel auflockern und abkihlen lassen. In
einer Pfanne das in Streifen geschnittene Hihnerfleisch mit der restlichen Butter anbraten, die Sauce nach Férster Art dazugeben
und noch einige Minuten kochen lassen. Mit Hilfe eines runden Teigausstechers eine Schicht Reis in die Mitte der Teller geben

und die Hahnchenstreifen darauf anrichten; nach Belieben dekorieren und servieren.
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