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Gemusereispfanne mit Erdnussso(3€e von bominik preifer

Mengen fur 24 Personen

Gewurze: Pfeffer, Paprika, Salz
2.16 kg Langkornreis

3.6 cl Olivendl

720 g Zwiebel

7.2 Stuck Knoblauchzehen
12 g Ingwer

480 g Ruebli

480 g Paprika

480 g Zucchetti (g)

480 g Broccaoli

2.4 dl Bouillon (flissig)

360 g Erdnussbutter
14.4 g Salz

Mit der 1,5-fachen Menge gesalzenem Wasser zum Kochen bringen, 2 min
sprudelnd Kochen lassen, danach abgedeckt 15 min ziehen lassen

In eine grol3e Pfanne geben

Wiirfeln und in die heiRe Pfanne geben

Kleinhacken und zu den Zwiebeln geben, sobald diese glasig sind.
Kleinhacken und zu den Zwiebeln geben, sobald diese glasig sind.
Mohrriiben/Karotten wirfeln und zu den Zwiebeln geben

in Wurfel schneiden und zum Gemise geben

kleinschneiden und zu dem Gemiise geben.

In etwa 3cm grof3e Stiicke/Réschen schneiden und ein einem seperaten Topf
ca 7 min in sprudelndem Salzwasser kochen, sodass der broccoli noch
bissfest ist. Am Ende zu der Gemisepfanne geben.

Gemiuse nach ca 10 min mit Briihe abkochen und noch 5min Kochen lassen
und am Ende zugeben und mit der Erdnussbutter noch einmal aufkochen

Erdnussbutter am Ende zu dem Gericht geben, fir eine samige Sol3e
Nach und nach zugeben, bis gute wirzigkeit erreicht.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/gemuesereispfanne-mit-erdnusssosse--10



