Kochen mit Klausi
Kritharaki mit Hahnchen & Garnelen (w)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

250 g Kritharaki, 300 g Hahnchenbrustfilet, 250 g TK-Garnelen, Salz,
1 Zwiebel, 3 Knobizehen, 250 g griine TK-Bohnen, Olivendél, Pfeffer,

250 g Champignons, Paprikapulver, 1 gr. MOhre, 4 EL Tomatenmark,
1 EL scharfe Paprikacreme, 250 ml Gemusebrihe, 100 ml WeilRwein,
getr. Oregano, Thymian, Majoran, Rosmarin, Basilikum, Zitronensaft

Zubereitung:
1.

3.

Garnelen auftauen lassen, abspilen u. mit Zitronensaft betraufeln.
Mohre in Stifte, Huhn in Streifen schneiden. Zwiebel u. Knobi u. fein
wdurfeln, Pilze vierteln. Kritharaki nach Angabe garen, 8 Min. vor Gar-
ende die M6hren mitgaren.
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Huhn in Ol anbraten, mit Salz, Pfeffer u. Paprikapulver wiirzen. Zwie-
beln u. Knobi mitdinsten, Bohnen u. Pilze ca. 5 Min. mitbraten. To-
matenmark u. Paprikacreme einige Min. mitbraten, mit Brihe u. Wein
abloschen. Garnelen unterheben u. mitkochen.
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