Fruchtige Hack-Reis-Pfanne
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
200 gr Reis, 2 mittelgrofe Zwiebeln, 500 gr Hackfleisch, 5 Lauchzwiebeln, 1 Dose Aprikosen, 125 ml
Briihe, 125 gr Schmand, 1 Teeléffel griine Pfefferksrner, 1 Essloffel Petersilie, Salz, Cayennepfeffer,
ol.

Die Vorbereitungen:
Zwiebel in Wiirfel, Aprikosen in Spalten, Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.

Die Zubereitung:
Reis in kochendem Wasser 20 Min. garen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Hackfleisch bei starker Hitze
kriimelig anbraten. Zwiebelwiirfel mit andiinsten. Mit Salz und Cayennepfeffer pikant abschmecken.
Lauchzwiebeln zum Hackfleisch geben, 5 Min. bei mittlerer Hitze braten. Briihe angiefen,
Aprikosenspalten untermischen und alles bei schwacher Hitze ziehen lassen. Schmand mit Pfeffer
scharf wiirzen und mit 3 EBI. Aprikosensaft glattriihren, mit Salz wiirzen. Abgetropften Reis unter
das Hackfleisch riihren, nochmals abschmecken. Pfeffer-Schmand dariiber verteilen und mit griinem
Pfeffer bestreuen. Mit Petersilie garniert servieren.
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