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Jacqueline Amirfallah Donnerstag, 19. Dezember 2024
Geschmorte Hahnchenkeulen mit
Orangen-Pistazien-Reis Rezept fir 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Asia & Weltkiiche

Zutaten:

Fir den Reis:

3009 Basmatireis
etwas Salz

2 EL Butter

1 Bio-Orange
etwas Zucker

2 EL Pistazien, geschalt
Fir Fleisch:

2 Zwiebeln

4 Hahnchenkeulen
2 EL Pflanzenol
etwas Salz

etwas Kurkuma

500 ml Huhnerbriihe

1 Chilischote

1EL Berberitzen

1EL Sultaninen
etwas Pfeffer aus der Mihle
etwas Zucker

Zubereitung:

1. Reis grindlich waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen,
den gewaschenen Reis zugeben, umrtihren und ca. 7 Minuten kochen lassen, dann
abgiefl3en und absptlen.

2. In dem Topf 2 EL Butter schmelzen, Reis darauf geben und bei kleiner Hitze zugedeckt
den Reis ca. 30 Minuten sacht dampfen.

3. Inzwischen fir das Fleisch die Zwiebeln schélen und fein wirfeln.

4. Die Hahnchenkeulen waschen, trocken tupfen.

5. In einer Schmorpfanne das Ol erhitzen. Die Hahnchenkeulen mit Salz und Kurkuma
wurzen und rundherum goldbraun in der Schmorpfanne anbraten. Dann die Zwiebeln
zugeben und zugedeckt die Keulen bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten schmoren, dabei immer
wieder wenden und etwas Huhnerbriihe zugeben.

6. Die Chilischote langs halbieren, entkernen und fein schneiden.

7. Chili, Berberitzen und Sultaninen mit in den Schmortopf zu den Hahnchenkeulen geben.
8. Fir den Reis die Orange heild waschen, trocken tupfen. Mit dem Sparschéaler dinn die
Schale, ohne das WeilRe, abschéalen. Schale in feine Streifen schneiden und zweimal in
kochendem Wasser (Wasser zwischendurch wechseln) blanchieren.

9. Dann 100 ml Wasser und 3 EL Zucker aufkochen. Blanchierte Orangenschalen darin ca.
10 Minuten kochen, bis sie kandiert sein.

10. Die Orange anschlieRend mit einem Messer vollstandig so schélen, dass keine weil3e
Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, anschliel3end die Fruchtfilets herausschneiden

11. Die Hahnchenkeulen aus den Schmorsud nehmen, das Fleisch vom Knochen und nach
Belieben Haut I6sen. Den Schmorsud abschmecken. Die Fleischstlicke in die Sauce geben.
12. Die Pistazien grob hacken.

13. Pistazien, kandierte Orangenschale und -filets unter den Reis mischen.
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14. Geschmortes Hahnchenfleisch und Orangen-Reis anrichten.

Pro Portion: 855 kcal/ 3580 kJ
66 g Kohlenhydrate, 48 g Eiweil3, 44 g Fett



