Reis-Eintopf mit
Hahnchenbrust, Bohnen und
Speck in WeiBwein-Sahne-Sauce

Ein sehr schmackhafter Eintopf

Diese Art von Eintopf habe ich bisher noch nicht zubereitet.
Es ist ein Reis-Eintopf, aber verfeinert noch mit
Hahnchenbrust, Speck und Bohnen.

Der Weillwein erganzt sich gut mit dem WeiBwein-Essig und der
Sahne und verbindet sich damit zu einer kostlichen Sauce.

Ich wirze nur ganz einfach mit Bohnenkraut, Salz und weilem
Pfeffer.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Hahnchenbrust
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150 g Bohnen

120 g Speck

1/2 Tasse Basmatireis
trockener WeiBwein

1 EL WeiBwein-Essig

= 100 ml Sahne

= 1/2 TL Bohnenkraut

= Salz
 weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungazeit 5 Minuten | Garzeit 15

Min.

Bohnen grob zerkleinern. Wasser in einem Topf erhitzen und
Bohnen darin 10-15 Minuten garen.

Wahrenddessen Reis nach Anleitung zubereiten.

Speck in kurze Streifen schneiden. Hahnchenbrust in Wuarfel
schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Speck darin 4-5 Minuten
anbraten. Es sollen sich kraftige Rostspuren auf dem Topfboden
bilden. Hahnchenbrust dazugeben und ebenfalls einige Minuten
mit anbraten. Bohnen dazugeben. Reis hinzugeben. Mit einem
Schuss Weilwein abloschen. Essig dazugeben. Sahne hinzugeben.
Mit Bohnenkraut, Salz und Pfeffer wirzen. Alles verrihren und
einige Minuten kocheln lassen. Abschmecken.

Eintopf in einen tiefen Teller geben und servieren.



