Natur erieben und geniefen

[SSBARER GARTEN KLADOW
et Gurleaseln

Orientalische Reis-Wildgemiise-Pfanne

1 Tasse Reis

reichlich Wildkrauter (Giersch, Brennessel, Melde, Sauerampfer, etc.)
1 grol3e Zwiebel

3 Zehen schwarzer Knoblauch (ersatzweise 1 Zehe frischer Knoblauch)
2 kleine Mohren

1 Stick Kurkuma

2 EL Oliven- oder Sesamdol

2 EL Rosinen

1 EL Pistazien

1 TL Curry

Ras El Hanout

Salz, Pfeffer

Reis mit der doppelten Menge kochen. Zwiebel schalen, hacken. Knoblauch ebenfalls
hacken. Mohren schalen und klein wurfeln. Kurkuma schélen und hacken oder raspein.
Wildkrauter ggf. waschen und grob hacken.

In einer groRen Pfanne das Ol erhitzen, Zwiebeln darin glasig braten. Nach ein paar
Minuten Knoblauch, Kurkuma und Mohrenwiirfel dazu geben, anrésten. Anschliel3end den
Reis unterriihren, 3 Minuten weiter braten. Wildgemuse, Gewdurze, Rosinen und Pistazien
dazu geben. Ca. 5 - 10 Minuten weiter braten. Die fertige Reispfanne auf Tellern anrichten.

Weitere Rezepte auf http://lessbarer-garten-kladow.de/rezepte.html
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