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Leibgericht mit Mario Kotaska

Fur den Reis:

200 g Basmati

100 g Reisnudeln
150 g Butter

Y2 TL Safranfaden

1 TL Safranpulver
Salz, aus der Mihle

Fiir das Hahnchen:

2 Hahnchenbruste a 200 g

1 Knoblauchzehe

Y4 altbackenes Fladenbrot

1Ei

Neutrales Ol, zum Braten

1 EL Advieh-Gewlrzmischung
Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:
1 Fenchel

2 Karotten

4 TL Honig

4 EL hellen Essig

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Fur den Dip:

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb

150 g griechischer Joghurt
90 g Feta

Salz, aus der Mihle

Kerim Kissing

Juwelenreis mit paniertem Hahnchen, Fenchel,
glasierten Karotten und Knoblauch-Feta-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter in einem mittelgrof3en Topf erhitzen. Safranfadden und
Safranpulver in einem kleinen Glas mit heillem Wasser auflésen. Die
Halfte der geschmolzenen Butter mit in das Glas geben und zur Seite
stellen.

Reisnudeln in der restlichen Butter anschwitzen und bei erhéhter Hitze
immer wieder umrihren. Basmati mit in den Topf geben und bei mittlerer
Stufe anbraten. Mit der doppelten Menge Wasser aufgielRen und auf
niedriger Stufe fur etwa 15-20 Minuten kochen.

Wenn der Reis fertig gekocht ist, zwischen Topf und Deckel fir ca. 2-5
Minuten ein Klchentuch legen, um die restliche Feuchtigkeit zu
entziehen. Safranbutter zum Schluss unter den fertigen Reis heben. Mit
Salz wirzen.

Hahnchenbriste je nach Dicke ggf. plattklopfen. Knoblauch abziehen und
reiben. Ei verquirlen und mit Advieh, Knoblauch sowie Salz und Pfeffer
wurzen. Fladenbrot zerhackseln und den geriebenen Knoblauch
dazugeben. Eine Panierstrale aus Mehl, verquirltem Ei und dem
zerkleinerten Fladenbrot aufstellen. Fleisch zuerst durch das Mehl, dann
durch das Ei und zuletzt durch das zerkleinerte Fladenbrot ziehen
beziehungsweise wenden.

Eine Pfanne mit reichlich Ol erhitzen und die Hadhnchenbriiste anbraten.
Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Fenchel langs halbieren und quer in 0,5 cm breite Streifen schneiden.
Strunk und Stiele dabei entfernen. 2 TL Honig, Essig und eine Prise Salz
mit dem Fenchel vermengen. Ziehen lassen.

Karotten schalen und schrag in diinne Scheiben schneiden. Mit
restlichem Honig, Olivendl und einer Prise Salz in den Topf geben.
Karotten zur Halfte mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und
abgedeckt ca. 7 Minuten kdcheln lassen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitronenschale abreiben. Feta,
Knoblauch, Zitronenabrieb und Salz mit dem Joghurt vermengen.



Fir die Garnitur:

1 EL Granatapfelkerne

1 EL geschalte Pistazien
1 Zweig Petersilie

2 Zweige Minze

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €
; SCHLACHT

Pistazien kurz in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Petersilie und Minze
hacken. Granatapfelkerne, gerostete Pistazien und die Krauter als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



