Zutaten

(FUr ca. 4 Portionen)

« 3 Pollo Fino

« etwas Olivendl

« 1 Gemusezwiebel

« 1/2 rote Paprika

e 2 Zehen Knoblauch
e Salz & Pfeffer

250 g Risotto-Reis
e 750 ml Hihnerbrihe
« 1 Prise Safran

« 1/2 Dose stilickige
Tomaten

e 1Handvoll TK Erbsen

e 1Zitrone

o frische Petersilie

Zubereitung

/.

Pollo Fino Hahnchen in feine Wirfel schneiden. Olivenél in der
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Die Paprika in Wirfel
scheiden. Das Ganze mit in die Pfanne geben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Sobald das GemUse Farbe bekommt, den Risotto-Reis hinzu-
geben und kurz mit andiinsten. Im Anschluss die stlickigen
Tomaten hinzugeben.

Safran mit Hihnerbriihe vermengen und den Reis mit der
Mischung abléschen. Erbsen hinzugeben und ca. 30 Minuten
kécheln lassen.

Mit Zitrone und Pefersilie servieren und genieBBen. Guten Appetit!

Die besten
Rezepte von:

Bernd [ehner




