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Q igelictere

ZUTATEN 2 Personen ) 4 Personen
e Basmatu‘els .................................. calBOg ...................................... caBGOg .......
@ Zwiebel 1Stk 2 Stk
@ rote Paprika 1 Stk 2 Stk
@ Zucchini 1 Stk. 2 Stk
@ Ppetersilie % Bund 1 Bund
@ Zitrone % Stk 1 Stk
@ Sojasauce 2 EL 4 EL
@ Eter 2 Stk 4 Stk
@ Cashewnusse ca. 2 EL ca. 4 EL
Q ol 1EL 2 EL
Q Salz Preffer Prise Prise

Einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser fur den Reis aufsetzen (siehe Kochtipp). Reis
in das Wasser geben. kurz aufkochen lassen und Hitze reduzieren. Reis mit geschlosse-
nem Deckel bei niedriger Hitze so lange weiterkochen, bis das Wasser vollstandig aufge-

sogen ist (ca. 15 Minuten).

In der Zwischenzeit Zwiebel schalen und fein wurfeln. Zucchini waschen und in kleine
Wurfel schneiden. Paprika waschen, vierteln, entkernen und in ca. 1 cm groRe Wurfel
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin glasig dunsten. Zucchini und
Paprika hinzugeben, salzen und pfeffern und alles etwa 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten. In der Zwischenzeit Petersilie waschen, trockenschutteln und fein hacken.
Zitrone heil® waschen, die Schale abreiben und den Saft pressen. Gemuse mit Zitronen-

saft und Sojasauce abloschen.

Fertig gegarten Reis mit der Zitronenschale in die Pfanne zum Gemuse geben und alles
etwa 5 Minuten bei hoher Hitze braten. Zwischenzeitlich die Eier verquirlen. Cashewnus-
se fein hacken und mit der Petersilie sowie den verquirlten Eier unter den Gemusereis
ruhren, so dass richtige .Eierfetzchen” entstehen.

Das Ganze mit Salz und Pfeffer erneut abschmecken, auf Tellern anrichten und servie-

ren.
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Als Faustregel gilt hier, dass auf eine Tasse Reis zwei Tassen Wasser kommen.
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