Tiochrezeple

Djuvec-Reis

Der Djuvec-Reis ist eine pikante Beilage zu unzéhlige Fleisch- und Grillspeisen. Das Rezept punktet
auch als vegetarische Hauptspeise.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

2 Stk. Zwiebel (mittelgrol3)
2 Stk. Knoblauchzehe

2 Stk. Paprika
2 Stk. Tomaten
3 EL Butter
1.5 EL Paprikapulver (edelsul3)

4 EL Tomatenmark

300 g Langkornreis
600 ml Wasser
150 g Ajvar
1 EL Vegeta (gekornte Gemusebriihe)
3 EL Olivendl

Salz
Pfeffer (aus der Muhle)
150 g Erbsen

1 Handvoll Petersilie gehackt

Zubereitung

1. Fur den Djuvec-Reis die geschéalten Zwiebeln klein zerhacken. Paprika waschen, putzen und
zerkleinern. Die Tomaten waschen und in kleine Stiicke schneiden.
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https://amzn.to/3nOkZHN

Tipp

g rezepte

. Die Butter in einer grof3en Bratpfanne schmelzen und das Gemuse zirka 5 Minuten anbraten.

Hitze reduzieren, Tomatenmark und Paprikapulver einrtihren, zirka 1-2 Minuten weiter rosten.

. Jetzt die geschalten Knoblauchzehen dazu pressen, den Reis zugeben und mitbraten bis nur

noch wenig Flussigkeit tbrig bleibt.

. Mit Wasser aufgiel3en, mit Ajvar, Vegeta, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivenél zugeben und

bei geringer Temperatur zirka 10 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

. Die Erbsen und gehackte Petersilie zugeben und weitere 8-10 Minuten garen bis der Reis

weich ist. AbschlieRend nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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