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Für 4 Personen (20-24 Würfet)

Reis-Nusswürfel
150 g UncLe Ben's Langkorn Reis

10 lvlinuten
4-5 dI  l '4 iLchwasser (hatb-hatb)
1 kleine Zw'iebel, fein gehackt
1 Knobtauchzehe, gepresst
1 Ei, verquirlt
509 ger iebener Sbr inz
4 FL ger iebene Haselnüsse
2 EL gehackte PetersiLie
1 Messerspi tze Muskatnuss
Satz und reichLich Pfeffer aus der Mühle
Butter  zum goldgetb Braten

Pouletgeschnetzeltes
500 g Pouletgeschnetzettes
1 dL Weisswein
1 TL Weissweiness'ig
% Gtas Uncle Ben's Sweet & Sour Sauce
% TL Suzi  Wan Samba[ 0e[ek
Sa[z
Bratbutter zum Braten

lvlilchwosser zum Kochen bingen, Reis
hinzuJügen. Zugedeckt bei kleiner Hit-
ze kochen Lassen, bis die gonze Flüssig-
keit aufgesogen ist (ca. 15 Min.). We-
nig auskühlen lossen. Die übrigen Zutoten
(ohne Butter) mit den noch wormen Reis
mischen. Die Masse 3cm dick ouf einem
Blech ousstreichen. Küh[steLlen, damit sie
schön fest wird. Das Geschnetzelte portio-
nenweise in der heissen Brotbutter onbro-
ten, mit Weisswein und Essig ablöschen,
Flüssigkeit zur Hrilfte einkochen lossen,
Sweet & Sour Souce und Sombol 1elek
bei ge b en, sa ben. Worm steilen.
Die Reismosse in Quadrote schneiden.
In der heissen Butter bei mdssiger Hitze
- ^ l ) ^ ^ l L  L - ^ + ^ ^
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Würfel zusommen mit dem GeschnetzeL-
ten servleren.
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Pour 4 pesonnes (20-24 cubes)

Cubes de rlz aux nots€tües
1509 dUncte Ben's Riz Long Gnin 10 min. .
4-5dt de melange eau/tait (moiti€-

moiti6)
1 petit oignon. finement hachÖ
1 gousse d'ail, press€e
1 ceuf, battu
509 de Sbrinz räp€
4 c, ä soupe de noisettes moutues
2 c, ä soupe de persil hach€
1 pinc€e de noix de muscade
SeL poiue du moulin, g€nereusement
Beune pour dorer

Enlnc{ de poulet
5009 d'6minc€ de poutet
1 d[ de vin btanc
1 c. ä th6 de vinaigre de vin btanc
Vr vene d'Uncle Benl Sauce Sweet & Sour
tA c. ä th€ de Suzi Wan Pur6e de Piments
5et
Beune ä rötir

Porter d öbullition le mölange eoufloit,
ajouter le riz, Loisser cuire d couvert d pe-
tit feu jusqu'd ce que tout Ie liquide soit
absorbä (env.75 min.). Laisser refroidir
un peu. Mölonger le rcste des ingrödiena
(sauf beune) au riz encore chaud. Etaler
cette pröpomtion sur une plaquq sur une
öpoisseur de 3cm. Placer ou röfrigemteur,
afin qu'elle devienne hien ferme.
Pour lEmincö, foirc chauffer le beune d
rötir dans lo poAb Rötir la viande par
portion, mouiller ovec le vin blanc et le
vinaigre, laisser röduire de noitiö, qjou-
ter lo Sauce Sweet & Sour et Ia Pur& de
Piments, saler. Röserver ou dnud.
Couper en cubes lo präparüim au riz.
Lu fuire dorer d feu doux dons le beune
choud.
Servir (es cubes avec l'öminci.


