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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die S�ls�

1 Stk. Tom�te

1 Stk. Rote P�prik�

1 Stk. Zwiebel

11 EL Olivenöl

2 TL Tom�tenm�rk

2 TL  Knobl�uch gr�nuliert

2 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für den T�coreis

1 Stk. Zwiebel

4 EL Olivenöl

1 T�sse L�ngkornreis

3 EL Dunkler B�ls�mico Essig

100 g M�is �us der Dose

100 g Kidneybohnen �us der

Dose

1 Stk. Rote P�prik�

1 TL  Ingwer gem�hlen

1 TL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

1 TL  Rosm�rin geschnitten

1 Prise  Chili Powder

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Arom�tischer T�coreis mit

P�prik�-Tom�ten-S�ls�

30—40 Min

Zubereitung

1 Für die S�ls� Tom�ten, P�prik� und Zwiebel klein schneiden. Olivenöl in

einer Pf�nne erhitzen. Gemüse in der Pf�nne �nbr�ten.

2 Anschließend Knobl�uch, Tom�tenm�rk und P�prik�pulver hinzugeben.

Diese für ein p��r Sekunden mitbr�ten. Bei Bed�rf etw�s W�sser

d�zugeben.

3 Mit S�lz �bschmecken und mit einem Pürierst�b grob pürieren. S�ls� in zwei

Schüsseln füllen und �bkühlen l�ssen.

4 Für den T�coreis die Zwiebel in feine Würfel schneiden. In einem Topf

Olivenöl erhitzen und d�rin �nrösten. Reis kurz mitbr�ten l�ssen und

�nschließend mit B�ls�mico �blöschen. Gleiche Menge W�sser wie Reis

zufügen. 

5 Mit S�lz, Chili, gem�hlenem Ingwer und gem�hlenem Cumin würzen. Den

Reis mit geschlossenem Deckel köcheln l�ssen.

6 Wenn d�s W�sser f�st verd�mpft ist, eine Schüssel S�ls� d�zugeben und

den Reis fertig kochen. Abschließend �bgetropften M�is, Bohnen und

Rosm�rin untermengen und genießen.
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