Kochen mit Klausi
Serbische Reispfanne Djuvec-Art (&)

Zutaten: (Fir 4-5 Personen)

- 400 g Hahnchengeschnetzeltes, 3-4 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Pfeffer,
- Ol, Salz, gerauchertes Paprikapulver, 250 g Paprika-Mix, 3 Mohren,

- 1 rote Chili, 2 Lauchzwiebeln, 160 g Reis, 1 Dose gehackte Tomaten,
- 300 ml Gemusebriuhe, 1 Pck. Fix f. Reis Djuvec Art, 50 ml Weil3wein,
- 1Kkl. Dose Erbsen, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:
1. 1 Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Ubrige Zwiebel achteln. Paprika ent-
kernen, waschen u. grob wurfeln. M6hren in Scheiben, Lauchzwie-
beln in Ringe schneiden. Chili klein hacken.

2. Huhn in heiRem Ol braten, salzen, pfeffern u. herausnehmen. Zwie-
beln, Knobi, Chili, u. Méhren im Bratfett andinsten. Paprika, Lauch-
zwiebeln zugeben u. mitbraten. Reis zugeben u. kurz anbraten, mit
den Tomaten u. Brihe abléschen, Fix einrihren u. aufkochen. Zuge-
deckt ca. 20 Min. schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
wirzen. Mit Wein verlangern.

3. Erbsen abgieRen u. mit Huhn zugeben, darin einige Minuten erwar-
men. Petersilie einrihren.

Tipp des Chaoten: Dazu einen trockenen ezﬁwein gehieﬁen.
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