One Pot Chicken

Fiir 2 Personen:

2 Tassen parboiled Reis 3 Tassen Wasser 2 Hiihnerkeulen

4 EL Olivendol 1 rote Spitzpaprika 1 rote Zwiebel

1/4 Zitrone 10 Kirschtomaten  1/2 Stange Porree
2 Zweige Rosmarin 100 g TK-Erbsen 1 TL Butter

1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer 1 Msp. Gewiirzmix

Das Héhnchenfleisch grob wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl anbraten.

Zwiebel, Paprika und Porree in grobe Stiicke schneiden.

Das Héhnchen mit Gewiirzmix, Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Gemiise, Tomaten, Rosmarin-
zweige und Zitrone dazugeben und einmal umriihren.

Den Reis dazugeben, verrithren und das Wasser dazugeben. Den Deckel auf den Topf setzen,
einmal schnell aufkochen und anschliefend bei niedriger Temperatur fiir 25 Minuten simmern
lassen. Eine Flocke Butter und die Erbsen dazugeben, den Deckel schlieffen und fiir 2 Minuten
ruhen lassen.
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