Bens
Original

Spanyol Stilusu Rizs
RECEPT

Spanyol Stilusu Rizs

ELKESZITESI 40 perc

IDO
HOZZAVALOK 13
ADAG 2

Teremtsd meg a fiesta hangulatot vacsoraidére, ezzel az egyszerl de annal izletesebb
csirkés rizses egytalétellel.

HOZZAVALOK

e 250 g Ben's Original™ Spanyol Stilusu Rizs
1 ev6kanal napraforgdolaj

4 csirkecomb

1 fej voroshagyma, aprora vagva

1 pirospaprika, apréra vagva

1 cikk fokhagyma, apréra vagva

1 ev8kanal 6rolt pirospaprika

1 evOkanal 6rolt kémény

1 evb6kanal oregané

1 ev6kandl paradicsompliré



e 1 csirkeleves kocka
» 100 g fagyasztott borsé
» Egy kis maréknyi petrezselyem, apréra vagva

ELKESZITES

1. A szaritott fliszerndvényeket séval és borssal keverjik 6ssze, majd tegylk félre. A
csirkecombokat tegyik egy talba, kenjik meg a napraforgdolajjal és a fliszerkeverék
felével. Dorzsoljik szét az olajat és a fliszereket a csirkén, amig azok teljesen befedik.

2. Melegitslink fel egy fedeles labast kozepes vagy magas héfokra. A csirkecombok
mindkét oldalat piritsuk barnara, majd tegylk félre. Helyezzlk a serpeny6be az apréra
vagott hagymat és a paprikat, majd folytassuk kézepes héfokon.

3. Amikor a hagyma kezd Gvegessé valni, adjuk hozza a fokhagymat, a maradék szaritott
fliszereket és a paradicsompurét. Fézzik 3 percig, majd adjunk hozza a 300 ml vizben
feloldott leveskockat.

4. Tegyulk vissza a csirkecombokat a serpenydbe, és fedjik le. Forraljuk fel, majd
kézepes héfokon fézzik 20 percig, amig a folyadék elparolog, és a csirke atsul.

5. Adjuk hozza a borsoét, a petrezselyemzoéldet és a Ben's Original™ Spanyol Stilusd Rizst
a serpenyd@be, és keverjlk 0ssze az egészet. F6zzilk még 5 percig, hogy a borsé és a
rizs atmelegedjen és magdaba szivja az izeket.

KATEGORIAK

Csirke, 30-45 perc, Spanyol Stilusu Rizs, Gyors és Egészséges, Egytalétel

Erdekelhet még...

Chilli Con Carne Flszeres Mexikdi Rizzsel

F6zési id6
20 perc
Hozzavaldk

6


https://hu.bensoriginal.com/receptek?main_ingredient%5Bminden-recept%5D=Csirke
https://hu.bensoriginal.com/receptek?prep_time%5Bminden-recept%5D=30-45+perc
https://hu.bensoriginal.com/receptek?product_used%5Bminden-recept%5D=Spanyol+St%C3%ADlus%C3%BA+Rizs
https://hu.bensoriginal.com/receptek?recipe_collection%5Bminden-recept%5D=Gyors+%C3%A9s+Eg%C3%A9szs%C3%A9ges
https://hu.bensoriginal.com/receptek?recipe_collection%5Bminden-recept%5D=Egyt%C3%A1l%C3%A9tel
https://hu.bensoriginal.com/receptek/chilli-con-carne
https://hu.bensoriginal.com/receptek/chilli-con-carne

Forro rizspuding kavékrémmel

F6zési ido

25 perc

Hozzavaldk

>

Provence-i padlizsan friss sajttal és kakukkfivel

F&zési id6
40 perc
Hozzavaldk
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Mexikdi Salata

F&zési id6
20 perc
Hozzavaldk

12


https://hu.bensoriginal.com/receptek/forro-rizspuding-kavekremmel
https://hu.bensoriginal.com/receptek/forro-rizspuding-kavekremmel
https://hu.bensoriginal.com/receptek/provanszi-padlizsan-friss-sajttal-es-kakukkfuvel
https://hu.bensoriginal.com/receptek/provanszi-padlizsan-friss-sajttal-es-kakukkfuvel
https://hu.bensoriginal.com/receptek/mexikoi-salata
https://hu.bensoriginal.com/receptek/mexikoi-salata
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