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POULETWURFEL _
MIT REIS & GEMUSE

ZUTATEN

200 g Ruebli, in Stucken
350 g Peperoni, in Stucken
800 g Pouletbrust,
gewdlrfelt
2 Zwiebeln
3 EL Olivenadl
700 g Gemusebouillon
Etwas Pfeffer, Paprika und
Salz
300 g Reis
1EL Tomatenpuree
50g Rahm

ZUBEREITUNG

1. Ruebli und 200 g Peperoni in den Varoma legen.

2. Pouletbrust (mariniert) auf Backtrennpapier auf den Varoma-
Einlegeboden legen.

3. Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek. / Stufe 5 hacken.

4. Olivendl beigeben, 2 Min. /100 ° / Stufe 1 dunsten.

5. 150 g Peperoni in Stiicken beigeben, Gemusebouillon, Salz und
Pfeffer beigeben, 5. Sek. / Stufe 5 zerkleinern.

6. Reis in den Gareinsatz einwiegen, unter fliessendem Wasser
abspuhlen und in den Mixtopf einhangen.

7.Varoma aufsetzen, 25. Min / Varoma / Stufe 1 kochen. Danach
Varoma entfernen und Reis umfullen.

8. Tomatenpuree und Rahm der Flussigkeit im Mixtopf beigeben,
3 Min. /100 ° / Stufe 2 kochen und nach Wunsch kurz purieren.

9. Pouletbrust-Wirfel mit der Sauce mischen und mit dem Reis
und Gem{se servieren.
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