Wildreispfanne mit Gemiuse
aus der Sauteuse

Zutaten:

250 g Wildreis

1 kleine rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe

2 Karotten

1 Paprika

1 Zucchini

250 ml Gemusebriihe
1 EL Currypulver

1 TL Paprikapulver
150 g Frischkase
150 g Erbsen (TK)
Salz, Pfeffer
Olivendl

Zubereitung:

Wildreis nach Packungsanleitung kochen.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Gemise in kleine
Waiirfel schneiden (ich habe die Gemdusefix Mandoline verwendet). Etwas Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebel darin anbraten. Knoblauch nur ganz kurz anbraten
(sonst wird er bitter). Gemise, Currypulver und Paprikapulver hinzugeben und kurz
mitbraten. Mit Gemdusebrihe abléschen und ca. 10 Min. mit geschlossenem Deckel
kocheln lassen. Erbsen hinzugeben. Sobald diese gar sind den Frischkadse in die
Pfanne geben und schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken und mit dem Wildreis vermischen und servieren.

Verwendete Produkte: Edelstahl Antihaft-Sauteuse, Gemisefix Mandoline,
Kuchengitter
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