Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

200 g
400 g
2 Stk.
L Stk.
L Stk.
1 Stk.
150 g
4 EL

2TL

2 EL

Langkornreis

Tofu

Zwiebeln
Knoblauchzehen
Karotten

Paprika rot
Fisolen, tiefgekiihlt
Maisstérke

Sesam

Sojasauce
Sesamdl nach Belieben

Erdnussél (alternativ
Sonnenblumenél)

¢ Bio Curry

(KOTANYD)

Bunte Gemiise-Reispfanne mit
Tofu

@ 25-30 Min @ D

Zubereitung

1 Reis laut Packungsanleitung kochen und abkiihlen lassen.

2 Tofuin1x1cm groBe Wiirfel schneiden, mit ca. 3 EL Sojasauce marinieren
und beiseitestellen. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.
Karotten schélen und schrég in Scheiben schneiden. Paprika waschen und
in Wirfel schneiden. Die tiefgeklhlten Fisolen auftauen.

3 Fisolen in einem Topf mit gesalzenem Wasser weichkochen, dann abseihen
und kalt abschrecken.

4 Eine Pfanne mit 3 EL Ol erhitzen und das Gemiise darin anbraten, bis es
durch, aber noch bissfest ist. Kotanyi Bio Curry und den Reis hinzugeben
und nur kurz mitbraten. Mit Sojasauce abschmecken und vom Herd
nehmen.

5 Tofu mit Maisstirke ummanteln. In einer zweiten Pfanne 3 EL Ol erhitzen
und die Tofustlicke darin scharf anbraten, bis sie goldbraun sind. Den
knusprigen Tofu vorsichtig unter den gebratenen Reis mischen.

6 Gebratenen Reis auf Tellern anrichten, mit Sesam garnieren und servieren.



