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R'Z CaS|m|r m|t POUIet ngl von Thomas Andermatt

Mengen fur 10 Personen
Gesamtdauer ca. 45 Minuten
Zubereitung: ca. 30 Minuten
Kochen / Backen: ca. 15 Minuten

75 g Butter

50 g Curry

100 g Mehl

10 g Bouillion
1.0 Liter Wasser

1.0 dl Rahm

1.15 kg Pouletgeschnetzeltes
5.0 Liter Wasser

500 g Langkornreis

400 g Fruchtsalat

schmelzen

beifiigen und auf kleiner Stufe unter standigem Rihren dinsten

abléschen und unter standigem Ruhren aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer und ein wenig Muskat
abschmecken.

nach Belieben mit wenig Rahm verfeinern.
kurz anbraten und in Currysauce geben.
salzen und aufkochen

auf kleiner Stufe 8-10 Minuten kochen.

Danach in im Backofen bei 150°C 8-10 Minuten
trocknen, ab und zu mit der Gabel lockern und
Butterflockchen dartiber streuen.

erhitzen und zum Gericht servieren

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/riz-casimir-mit-poulet-rigi--10
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