Reis-Salat mit Hilhnchen

Fiir 2 Personen:
2 Hiithnerkeulen 1 Glas Parboiled Reis 1,5 Tasse Wasser

1 rote Chilischote 1/2 Zwiebel 1 Msp. Salz
1 Msp. Pfeffer 1/2 Gurke 2 mittlere Tomaten
1/2 Granatapfel 1 Bund Petersilie 1 Zitrone

Haut von den Héhnchenkeulen abziehen und teilen.

In einem Topf mit heiflem Olivendl die Keulen anbraten.

Rote Zwiebel und Chili dazugeben und mit Salz wiirzen.

Den ungekochten Reis in den Topf geben und das Wasser hinterher und etwas durchriihren.
Deckel schlieen und ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

Fiir das Upgrade Tomaten, Gurken und Petersilie schneiden und in eine Schiissel geben. Dazu
kommen noch Granatapfelkerne.

Nach 20 Minuten den Deckel hochnehmen und mithilfe von zwei Gabeln das Fleisch von den
Knochen ablésen.

Den Reis mit dem Fleisch in die Schiissel zu dem vorgeschnittenen Gemiise geben. Mit Zitrone
und Olivendl verfeinern, vermischen und anrichten.
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