Erbsen-Thunfisch-Sauce mit Reis
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500-600 gr TK - Erbsen, 300 ml Gemiisebriihe, 2 Pdckchen Frischkase mit Krdutern (a 150 g; evt.
fettarmes Produkt), 2 Dosen Thunfisch im eigenen Saft, 100-150 ml Milch oder Cremefine zum
Kochen, wenig Salz, reichlich Pfeffer aus der Miihle, einige Spritzer Worcestersauce, 400 gr Reis,
evt. etwas Saucenbinder.

Die Zubereitung:
Reis wie gewohnt kochen.
Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen.
TK-Erbsen hinzugeben, aufkochen lassen und auf mittl. Flamme ca. 6 Minuten kacheln lassen.
Frischkdse zu den Erbsen geben, unterriihren und etwas mitkécheln lassen.
Thunfisch abtropfen lassen, ebenfalls zu den Erbsen geben.
Milch o. Cremefine dazu geben und alles gut miteinander verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce wiirzen.
Evt. mit etwas hellem Saucenbinder verriihren (wem die Sauce zu diinnfliissig ist).
Erbsen-Thunfisch-Sauce mit dem gekochten Reis servieren.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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