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1881

Fried Rice mit buntem Gemdise
@ 15—20 Min @ P

Zubereitung

1 Vorbereitung:

Den Reis idealerweise am Vortag kochen, damit er trockener und leichter zu
verarbeiten ist.

Zutaten 2 Portionen Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Karotte in kleine Wiirfel schneiden,
¢ = Kotanyi Produkte Paprika in feine Streifen schneiden. Frihlingszwiebel in Ringe schneiden.
200 g Gekochter Reis (vom 2 Eier zubereiten:
Vortag oder frisch Eine groBe Pfanne oder einen Wok auf mittlerer Hitze erwérmen und 1 EL
gekocht und abgekiihit) Pflanzendl hineingeben.
2 EL Pflanzendl (z. B. Die Eier hineinschlagen, mit einer Gabel verriihren und kurz stocken lassen.
Sonnenblumen- oder Sobald sie leicht fest sind, etwas zerteilen und beiseite stellen.
Rapsdl)
3 Gemiuse anbraten:
2 Ei . vy e . .
er Den restlichen EL Pflanzendl in die Pfanne geben. Zwiebel, Knoblauch,
1 Kleine Zwiebel Karottenwirfel und Paprika hinzufligen und unter stdndigem Rihren 3
1 Knoblauchzehe Minuten anbraten.
1 Karotte Die Erbsen dazugeben und weitere 2 Minuten garen, bis das Gemdise
. . weich, aber noch bissfest ist.
1 Kleine Paprika ..
Das Gemdiise ebenso beiseite stellen.
50g Gekiihlte Erbsen
L4 Reis und Gewlirze integrieren:
1 Frihlingszwiebel . . s, e
Den gekochten Reis mit etwas Ol in der Pfanne kraftig anbraten, danach
1EL Sojasauce das Gemiise wieder hinzufiigen.
2EL ¢ Wonder Wok Sojasauce, Kotanyi Wok-Gewtirzmischung und optional das Sesamdl
1TL Sesamdl (optional filr hinzuftgen. Alles griindlich durchriihren, damit sich die Gewlirze
extra Aroma) gleichm&Big verteilen.
5 Eier und Friihlingszwiebeln dazugeben:
Die beiseitegelegten Eierstlicke und die Hélfte der Frihlingszwiebeln in die
Pfanne geben. Alles noch einmal gut vermischen und kurz erwérmen.
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%*ﬁ;:t.,{;gﬁ{i“zf%;, Den gebratenen Reis auf zwei Tellern anrichten und mit den restlichen
LT o b ‘ T = Frihlingszwiebelringen garnieren.
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ftt?n*'tr ﬁtﬁg TIPP: Fir noch mehr Abwechslung kannst du den Fried Rice mit
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e etwas Ananas, Tofu oder Hdhnchenwdlrfeln erweitern. Perfekt fur

spontane Kochabende und super einfach zuzubereiten!



