Ofenreis mit Curry, Poulet und Peperoni
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Zutaten

300 g Parboiledreis, Risottoreis
2 Stiuck Pouletbristchen, gross
4 Stuck Peperoni, je 2 rote und 2
grune

1 Stick Zwiebel, mittelgross

1 Stuck Knoblauchzehe

2 Esslo6ffel Olivendl

Salz, Pfeffer, schwarz, aus der
Mihle

2 Essloffel Butter

1 Essloffel Currypulver

2 dl Weisswein

5 dl Huhnerbouillon

Zubereitung
Fur 4 Personen

1. Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen.

2. Die Pouletbriistchen in etwa 2 cm
grosse Wirfel schneiden. Die Peperoni
halbieren, entkernen und ebenfalls in 2
cm grosse Stiucke schneiden. Die
Zwiebel und den Knoblauch schalen
und fein hacken.

(Quelle: wildeisen.ch)

3. In einer weiten, ofenfesten Pfanne
das Olivendl erhitzen. Die Pouletwiirfel
mit Salz und Pfeffer wiirzen und
rundum 2 Minuten kraftig anbraten.
Dann aus der Pfanne nehmen.

4. Zum Bratensatz die Halfte der
Butter geben. Darin Zwiebel,
Knoblauch und Peperoni 2—3 Minuten
andinsten. Zum Poulet geben.

5. In der restlichen Butter den Reis
rosten, bis die Kérner gleichmassig mit
Fett Uberzogen sind. Den Curry
dariber stauben, kurz mitdinsten,
dann den Weisswein dazugiessen und
Pouletwirfel sowie Peperoni wieder
beifigen. Unter Ruhren aufkochen. Die
Bouillon dazugiessen und erhitzen. Nun
die Pfanne in den 200 Grad heissen
Ofen auf die zweitunterste Rille geben
und den Reis ungedeckt 10 Minuten
garen. Dann die Pfanne mit einem
Deckel oder Alufolie verschliessen und
alles in weiteren 10—-15 Minuten fertig
garen.



