Jambalaya mit Garnelen und Huhn

Fiir zwei Personen
200 g Hithnerbrustfilet 250 g Riesen-Garnelen 150 g Basmatireis

1 rote Paprikaschote % Staudensellerie 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe % Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian
1 TL Tabasco 300 ml Gefliigelfond 1 Muskatnuss

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Das Hiihnerfleisch waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Die Zwiebeln und den Knoblauch abzie-
hen und fein wiirfeln. Die Paprika halbieren, vom Strunk und Kerngeh#use befreien und wiirfeln.
Den Sellerie von den Enden und holzigen Féden befreien und ebenfalls wiirfeln. Die Thymian-
blitter abzupfen und etwa einen Teeloffel fein hacken. Eine Pfanne mit dem Ol erhitzen und
darin die Hithnerbrust mit den Zwiebeln und dem Knoblauch hellbraun anbraten. Anschliefend
die Paprika und den Sellerie dazugeben und etwa drei Minuten mitbraten. Danach mit dem Ge-
fliigelfond abloschen und mit Salz, Pfeffer, Thymian, Tabasco und einer Prise Muskat wiirzen.
Den Reis dazugeben und zugedeckt etwa 25 Minuten garen, bis die Fliissigkeit komplett vom
Reis aufgenommen wurde. Die Garnelen putzen, waschen und anschlieend fiir etwa vier Minu-
ten hinzufiigen. Die Petersilie abzupfen und klein hacken. Das Jambalaya mit den Garnelen und
dem Huhn auf Tellern anrichten, mit etwas Petersilie garnieren und servieren.
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