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éﬁ%ﬂ' EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Reis mit Quitte
Ayvali Pilav

2 Hihnerbruste

1 grosse Quitte

1 grosse Zwiebel

2 Glaser Reis

6 EL Olivendl

1 KL Zimt

1 KL Zucker

2 KL Salz

2 Y2 Glaser Hiihnerbriihe

# Die HUhnerbruste in einen Topf geben und mit Wasser befillen bis sie unter Wasser stehen und sie so lange
kochen bis sie weich und zart gekocht sind.

# Den Reis sdubern und in die Mischung aus warmes Waser und einem Kaffeel6ffel Salz einlegen und
mindestens eine halbe Stunde einweichen lassen. Nach dieser Zeit den Reis auswaschen und abtropfen
lassen.

# In einen Topf Olivendl und klein gehackte Zwiebel und geschélte und klein gewdiirfelte Quitten hinzugeben.

# Den Topf bei mittlerer Hitze erhitzen und dlnsten bis die Zwiebel weich geworden sind.

# Den Reis hinzufiillen und 5 Minuten unter Stdndigem umriihren diinsten. Die Knochen der Hiihnerbriiste
entfernen und in kleine Stiicke teilen und hinzugeben und einige Male umriihren.

# In diese Mischung Salz, Zimt und Zucker hinzugeben und ohne den Reis zu beschédigen und anschliessend
2 2 Glaser Hihnerbrihe hinzufllen.

# Den Deckel des Topfes schliessen. 10 Minuten bei mittlerer Hitze und 10 Minuten bei niedriger Hitze
insgesamt 20 Minuten kochen.

# Den Reis mit einem Tuch zudecken und mindestens eine halbe Stunde ruhen lassen. Danach leicht umriihren
und heiss servieren.

Tipp: Bei der Zubereitung von Reis mit Quitte ist die Verwendung von Brotquitte zu empfehlen.
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