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Nasi Goreng Vegi voncheeky

Mengen fur 10 Personen

500 g Basmatireis

500 g Bohnen

500 g Ruebli

300 g Erbsen

300 g Fruhlingszwiebeln
5 cl Sojasauce

Reis im Sieb unter fliessendem, kaltem Wasser so lange spulen, bis dieses
klar ist, gut abtropfen. Reis mit dem Wasser in eine Pfanne geben,
aufkochen, zugedeckt auf ausgeschalteter Platte ca. 15 Min. quellen lassen,
dabei Deckel nie abheben. Reis mit einer Gabel lockern.

Bohnen quer halbieren, im siedenden Salzwasser knapp weich kochen,
abtropfen. Riebli schélen, in feine Streifen, Frihlingszwiebeln in Ringe
schneiden, Knoblauch pressen. Gemise beigeben, ca. 5 Min. riihrbraten.

5 El Sojasauce, Sambal Oelek und Korianderpulver mit dem Reis vermengen,
ca. 5 Min. weiterrihrbraten, wirzen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/nasi-goreng-vegi--10



