Hahnchenbrust-Pilz-Ragout 1in
Marsala-Portwein-Sauce mit
Basmatireis

Geflugel mit Reis

Ein sehr schmackhaftes Ragout, mit kleingeschnittener
Hahnchenbrust und Champignons, dazu Basmatireis. Und eine
leckere Sauce aus Marsala und Portwein.

Ich verwende diesmal ausnahmsweise Gemusefond, um die Sauce zu
wlrzen.

Zutaten fur 1 Person:

= 200 g Hahnchenbrust
= 4 weilBe Champignons
= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen
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= 1 Lauchzwiebel

= Marsala

= Portwein

=1 TL Gemusefondpulver
= sulles Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

» Petersilie

= Butter

= 125 g Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Hahnchenbrust in grobe Stlcke zerschneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Hahnchenbrust und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Mit jeweils einem sehr grolSen
Schuss Marsala und Portwein abléschen. Gemusefondpulver
dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wilrzen. Alles
gut verruhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten
kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Reis nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Reis in einen tiefen Teller geben. Ragout
mit viel Sauce daruber verteilen, mit Petersilie garnieren und
servieren.



