Risoni-Pfanne mit Paprika-Hdhnchen

Fiir 4 Portionen:

500 g Hahnchenbrustfilets, gewiirfelt 1 Tasse Risoni 1 rote Paprika, gewiirfelt

1 gelbe Paprika, gewiirfelt 1 Zwiebel, gewiirfelt 2 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Olivenol 1 TL Paprikapulver % TL Kreuzkiimmel

Salz, Pfeffer 1 Tasse Hiihnerbriihe % Tasse Sahne

Petersilie, gehackt 1 TL Zitronensaft

Die Hahnchenbrustwiirfel mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen.

In einer groBlen Pfanne das Olivendl erhitzen. Die gewiirzten Hédhnchenstiicke darin bei
mittlerer Hitze anbraten, bis sie rundum goldbraun und durchgegart sind (7-8 Minuten).
Herausnehmen und beiseite stellen.

Im gleichen Ol Paprika und Zwiebel anbraten, bis sie weich und leicht gebriunt sind (5
Minuten). Den Knoblauch hinzufiigen und fiir 1- 2 Minuten mitbraten, bis er duftet.
Risoni in die Pfanne geben und fiir 1-2 Minuten unter Riithren anbraten, damit Ol und
Gewiirze aufgenommen werden.

Die Héhnchen-Filets hinzufiigen und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und den
Risoni zugedeckt 10 Minuten kocheln lassen, bis er gar und die Fliissigkeit aufgesogen ist.
Das angebratene Hahnchen-Filets mit dem Risoni vermischen. Nach Belieben mit Sahne
fiir eine cremigere Textur verfeinern.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Pfanne abdecken und 2-3 Minuten
ruhen lassen, damit sich die Aromen setzen konnen.

Die Risoni-Pfanne mit frisch gehackter Petersilie garnieren und sofort servieren.
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