Rezeptarchiv

Roter Reis

1 T
Roter Reis ist ein wlrziges und aromatisches Gericht, das durch die Kombination von Gewurzen
und Tomaten eine intensive Geschmacksnote erhalt. Rote Paprika und die Chilischote bringen
eine fruchtige SiRe und eine angenehme Scharfe. Insgesamt ist der Rote Reis ein herzhaftes und
leicht scharfes Gericht, das durch die Kombination von Tomaten und Gewurzen eine tiefe und
komplexe Geschmacksnote erhalt. Die Scharfe kann je nach Menge der Chilischote angepasst
werden.

Herkunft: Europa
Kategorie: Beilagen, Reisgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel(n)

1 Paprika rot

1 Chilischote(n) rot

2 EL Ol

2 TL Rosenpaprika

1 TL Kreuzkiummel gemahlen
150 g Langkornreis

1 EL Tomatenmark

600 ml Tomatensaft

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 EL Tabasco

2 Eingelegte Paprikaschoten

Vorbereitung

Die Zwiebel schalen und hacken, die Paprika und Pimiento entkernen und klein schneiden. Die
Chili klein schneiden (Hande waschen nicht vergessen!). Den Reis waschen und abtropfen lassen.
Zubereitung

Die Zwiebel, Paprika, Pfefferschoten und Chili in Ol anbraten, bis die Zwiebeln leicht braun sind.
Die Gewurze und den Reis zugeben und bei groBer Hitze unter standigem Ruhren etwa 1 Minute
braten, bis Reis und Gewurze gut vermengt sind. Tomatenmark, Tomatensaft und Gewdulrze
zufugen. Alles zum Kochen bringen und zugedeckt etwa 20 bis 25 Minuten kocheln lassen, bis der
Reis weich ist und die Flussigkeit aufgenommen hat. Heil zu Brathahnchen oder
Schweinekoteletts reichen.
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