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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 g Gekochter Reis (vom

Vort�g oder frisch

gekocht und �bgekühlt)

2 EL Pfl�nzenöl (z. B.

Sonnenblumen- oder

R�psöl)

2 Eier

1 Kleine Zwiebel

1 Knobl�uchzehe

1 K�rotte

1 Kleine P�prik�

50 g Gekühlte Erbsen

1 Frühlingszwiebel

1 EL Soj�s�uce

2 EL  Wonder Wok

1 TL Ses�möl (option�l für

extr� Arom�)

Fried Rice mit buntem Gemüse
15—20 Min

Zubereitung

1 Vorbereitung: 

Den Reis ide�lerweise �m Vort�g kochen, d�mit er trockener und leichter zu

ver�rbeiten ist. 

Zwiebel und Knobl�uch fein h�cken. K�rotte in kleine Würfel schneiden,

P�prik� in feine Streifen schneiden. Frühlingszwiebel in Ringe schneiden.

2 Eier zubereiten: 

Eine große Pf�nne oder einen Wok �uf mittlerer Hitze erw�rmen und 1 EL

Pfl�nzenöl hineingeben. 

Die Eier hineinschl�gen, mit einer G�bel verrühren und kurz stocken l�ssen.

Sob�ld sie leicht fest sind, etw�s zerteilen und beiseite stellen.

3 Gemüse �nbr�ten: 

Den restlichen EL Pfl�nzenöl in die Pf�nne geben. Zwiebel, Knobl�uch,

K�rottenwürfel und P�prik� hinzufügen und unter st�ndigem Rühren 3

Minuten �nbr�ten. 

Die Erbsen d�zugeben und weitere 2 Minuten g�ren, bis d�s Gemüse

weich, �ber noch bissfest ist. 

D�s Gemüse ebenso beiseite stellen.

4 Reis und Gewürze integrieren: 

Den gekochten Reis mit etw�s Öl in der Pf�nne kr�ftig �nbr�ten, d�n�ch

d�s Gemüse wieder hinzufügen. 

Soj�s�uce, Kot�nyi Wok-Gewürzmischung und option�l d�s Ses�möl

hinzufügen. Alles gründlich durchrühren, d�mit sich die Gewürze

gleichm�ßig verteilen.

5 Eier und Frühlingszwiebeln d�zugeben: 

Die beiseitegelegten Eierstücke und die H�lfte der Frühlingszwiebeln in die

Pf�nne geben. Alles noch einm�l gut vermischen und kurz erw�rmen.

6 Anrichten: 

Den gebr�tenen Reis �uf zwei Tellern �nrichten und mit den restlichen

Frühlingszwiebelringen g�rnieren.

TIPP :  Für noch mehr Abwechslung k�nnst du den Fried Rice mit

etw�s An�n�s, Tofu oder H�hnchenwürfeln erweitern. Perfekt für

spont�ne Koch�bende und super einf�ch zuzubereiten!


