Vegetarischer Reistopf
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
200 gr Reis, 2 Friihlingszwiebel, 250 gr Tomaten, 2 kleine Zucchini, 2 rote Paprikaschoten, 125 gr
frische Champignons, 1 Bund Petersilie, 2 Essloffel gehackte Walniisse, 2 Essloffel Créme frdiche, 2
Essloffel geriebener Gouda, 1 Prise Salz, 1 Prise Cayennepfeffer, 1 Essléffel Olivendl, 2 Essloffel
Gemiisebriihe.

Die Vorbereitungen:
Reis in der entsprechenden Menge Gemiisebriihe garen. Noch etwas Gemiisebriihe fiir spdter
vorbereiten.Die Friihlingszwiebeln waschen und in diinne Ringe schneiden. Tomaten enthduten und
wiirfeln.Zucchini waschen und wiirfeln.Paprika waschen, wer méchte hduten, und in diinne Streifen
schneiden.Champignons waschen und in Scheiben schneiden.Petersilie waschen, trockenschiitteln und
fein hacken.

Die Zubereitung:
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Walniisse darin kurz anrésten und wieder herausnehmen.

Das Gemiise in die Pfanne geben und bei starker Hitze ca. 5 Minuten diinsten; mit etwas Gemiisebriihe
abléschen.
Créme frdiche und den Reis untermischen. Evtl. nochmal mit Gemiisebriihe zugiefen, damit alles schon
saftig ist. Den Herd abschalten und den Reis noch ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Das Gericht mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Niisse, Kdse sowie die Petersilie untermischen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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