Congee (Reisbrei) mit Huhn und Gemiise

Zutaten (fir 4 Personen):
- 1 Bio-Huhn

- 1| Wasser

- 250 g Basmatireis

- alternativ: Rundkornreis

- 750 ml Gefligelfond

- 2 Knollen Fenchel

- 4 gelbe Spitzpaprika

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 Stiick Ingwer

- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- 1 Friihlingszwiebel

- 4 EL Rostzwiebeln

- 4 hartgekochte Eier

- nach Belieben: Sojasofie
- nach Belieben: Sambal Oelek

Suppenhuhn waschen, mit Wasser in einen grof3en Topf geben und aufkochen. Hitze reduzieren und circa 1 Stunde kécheln
lassen, bis das Fleisch fast von den Knochen fallt. Eventuell aufsteigenden Schaum mit einer Schaumkelle abschépfen. Das
gare Huhn aus dem Topf nehmen, die Briihe beiseitestellen. Huhn abkiihlen lassen, dann das Fleisch von den Knochen lésen.

Den Reis gut waschen und mindestens 1 Stunde lang in der Hiihnerbriihe kochen, bis er nicht mehr locker und kornig,
sondern fast schon Brei ist. Falls Fliissigkeit fehlt, etwas Hiihner- oder Gemiisefond aus dem Glas dazugeben.

In der Zwischenzeit Fenchel und Paprika waschen und putzen, Ingwer und Knoblauch schalen und klein schneiden. Mit
Olivendl in einer Pfanne garen, dabei salzen und pfeffern (alternativ im Ofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze zubereiten).

Frihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Den fertigen Reis in Portionsschiisseln geben. Jeweils etwas gegartes Gemiise und Hiihnerfleisch daraufgeben, mit
Frithlingszwiebeln, Rostzwiebeln und je 1 halbiertem Ei garnieren. Wer mag, gibt noch Sojaso[3e und ein wenig Sambal Oelek
dazu.

Tipp:
Congee ist in Asien ein warmendes Friihstiick. Man kann es herzhaft oder siif§ essen. Die Basis - den Reis - kann man fiir
mehrere Tage vorbereiten. Wer es lieber siify mag, nimmt statt Hilhnchen und Gemiise gerdstete Niisse, Granatapfelkerne,

Rosinen und Sonnenblumenkerne.
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