Fischstabchen,

Mengen fur 10 Personen

Tags: Fur Zeltlager
Gewilirze: Salz, Pfeffer

1.4 Liter Wasser
800 g Langkornreis

1.5 kg Spinat

50 Stiick Fischstabli
1.0 Liter Ol
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Splnat, ReIS by DlngO von Janick Spielmann

Wasser zum kochen bringen, salzen.

beifugen, Deckel schliessen, bei kleiner Hitze kdcheln lassen, bis das Wasser
vom Reis aufgezogen ist.

Tauen Sie das tiefgekiihite Rahmgemise nicht auf, sondern geben Sie die
gewunschte Menge aus der Packung direkt in den Topf.

Legen Sie einen Deckel auf und bringen das Gemuse zum Kochen.
Lassen Sie den Rahmspinat unter Umriihren zwei Minuten kécheln und
stellen Sie die herzhafte Beilage anschlieend sofort auf den Tisch.

Der Rahmspinat kann nicht warmgehalten werden, er wird sofort verzehrt.

In viel Ol goldbraun braten.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/fischstaebchen-spinat-reis-by-dingo--10



