Hdhnchengulasch
mit Reis

Zutaten:

500g Hahnchengulasch
Hdhnchengewiirz (z.B. von Just
Spices)

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Rote Zwiebeln, in Scheiben

2 Paprikaschoten, in Stiicke
geschnitten

4 Tomaten in Wiirfel geschnitten
200-300 g Reis

550-650 ml Wasser (je nach
Reismenge)

2 TL Gemiisebriihe (Pulver)

60 g Tomatenmark
2- 3EL Ajvar
3 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch gut mit dem Hdhnchengewiirz wiirzen und mit Zwiebeln,
Paprika und Tomaten in der Edelstahlschiissel vermengen. Etwas
einwirken lassen.

Fir die SoBe die Briihe, Knoblauch, Ajvar, Tomatenmark und
Paprikapulver, Salz und Pfeffer in der kleinen Nixe verriihren.
Backofen vorheizen: 200°C Ober-/und Unterhitze.

Den Reis unter flieBendem Wasser waschen und abtropfen lassen.
In den Ofenmeister geben und mit der angemischten Fliissigkeit
libergieBen und etwas verriihren. Das Fleisch mit dem Gemiise
dariiber geben und den Ofenmeister mit dem Deckel verschlieRen
und in den vorgeheiztem Backofen geben.

45 min. garen (bei Hiihnchen).

Verwendete Produkte: kleine Nixe, Ofenmeister
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