Kapse

1. | Fleisch
4 H&ahnchenschenkel
1 Zwiebel vierteln, Hahnchenschenkel mit den Gewurzen ca. 40
Min. kochen lassen
3 Lorbeerblatter
2 Schwarze Zitronen
Danach die gekochten Hahnchenkeulen enthauten und
in mittelgrof3e Sticke zerpflicken
2. Reis
2 Zwiebeln sehr fein warfeln, in einer Pfanne glasig dinsten
4 Tomaten enthduten, fein wirfeln, dazugeben
300g | Reis dazugeben, etwas andiinsten
1 EL | Siebengewirzmischung zugeben
2 EL | Kabsegewirz zugeben
ca. %2 | | Geflugelbriihe zugeben, ca. 20 Min. koécheln, anschlie3end
Hahnchensticke unterrihren
Pinienkerne, Mandeln... im Ofen rosten, Gericht damit garnieren
3. Gewilrzmischungen
Siebengewirzmischung
1TL | Schwarzer Pfeffer
1TL | Zimt
1TL | Piment
1TL | Kardamon
1TL | Muskatnufl
1TL | Korianderpulver
2 Gewidrznelken
Kabseh-Gewiirz
1TL | Schwarzer Pfeffer
1TL | Kurkuma
1TL | Korianderpulver
1TL | Fenchelpulver
1TL | Piment
1TL | Kardamon
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