Husal’ento pf von Irene Marty

Mengen fur 10 Personen

Pouletstlicke langsam ca. 20 Minuten braten, Speckwiirfeli
beifligen und knusprig braten. Peperoni, Zwiebeln und Knoblauch
bei schwacher Hitze mitdampfen. Reis beifiigen und glasig
dampfen und mit Bouillon abléschen, bei schwacher Hitze 15
Minuten Schmoren. Rahm beimischen.

Quelle: Ottello (Pfingstzunft Thalheim)

1.2 kg Poulet Flugeli

14.4 g Paprika L Gewtrze, gemahlen, gestrichen 2 g

L Gewdrze, gemahlen, gestrichen 6 g

L Salz etwa 15 g
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4.8 g Streuwirze L Gewilrze, gemahlen, gestrichen 2 g
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1 EL Gewirze, gemahlen, gestrichen 6 g

240 g Speckwirfeli

2.4 Stlck Pepperoni

2.4 Stiick Zwiebeln

2.4 Stiick Knoblauchzehen

480 g Langkornreis

27 g Bouillion

1.2 dl Halbrahm

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/husarentopf-1721--10



