SCHUZE
SHEPINGICTE
Rezeptidee: Wildreis-Gemiisepfanne

Wildreis-Gemisepfanne

Zutaten

(FUr 4 Personen)

150 g Wildreismischung
Meersalz

1 rote und 1 grune Paprikaschote
250 g Broccoli

4 Fruhlingszwiebeln

4 Shiitakepilze

1 Bund Koriander

3 El Bratdl (z.B. von Byodo)
1 Tl Gemisebrihe

Pfeffer

1 El Byodo-Himbeeressig

Zubereitung: Den Reis in ein Sieb geben, waschen. 600 ml Salzwasser zum
Kochen bringen, den Reis zufugen, kurz aufkochen und 30 - 40 Minuten bei
schwacher Hitze zugedeckt quellen lassen. Die Paprikaschoten waschen.
entkernen und klein wirfeln. Den Broccoli waschen, in Rdschen teilen, die dicken
Stiele schalen und wiirfeln. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Die Shiitake-Pilze waschen und je nach Grél3e vierteln oder in Streifen
schneiden. Den frischen Koriander waschen, hacken und in einem Schéalchen zur
Seite stellen. Den Broccoli wahrend der letzten 10 Minuten auf den Reis geben
und mitdiinsten lassen. Pilze, Paprikawiirfel und die Friihlingszwiebeln im heiRen Ol
einige Minuten braten, mit der Gemisebrihe bestreuen und pfeffern. Den fertigen
Reis und den Broccoli in die Pfanne geben, den Himbeeressig dariber traufeln
und vermischen.
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