Gebratener Reis mit Ei und Gemiise

Gebratener Reis mit Ei und Gemse! Dieser vegetarische Fried
Rice schmeckt richtig lecker und kommt mit einer Portion
frischem Gemiuse daher. Wie beim Asiaten, nur besser!

autor: ALINE CUENI

* * * * * 4.63 von 8 Bewertungen

zubereitung : 10 mIN.  kochen: 15 mIN.  total: 25 miIN.

portionen: 4  kalorien: 327 kcal

ZUTATEN

500-600 g gekochter Jasminreis z.B vom Vortag oder 250g roher Jasminreis (Notiz 1)
2 ELOI

3 Eier verquirlt

2 Knoblauchzehen gehackt

1 Zwiebel gehackt

2 cm Ingwer gehackt

2 Karotten klein gewiirfelt

1 Paprika klein gewrfelt

100 g Jungspinat oder Spinat grob geschnitten

50 g Cashewkerne gehackt, wer mag kann sie noch anrésten
3 EL Sojasauce

1 EL Sesamdl

Pfeffer

2 Frahlingszwiebeln, nur griiner Teil in feinen Streifen

ZUBEREITUNG

Reis vorbereiten: Den Reis solltest du am besten einen Tag im Voraus kochen oder Reste
verwenden. Wenn es mal schnell gehen muss, Reis gemass Packungsanleitung kochen, auf einem
flachen Teller oder Platte verteilen, und im Kihlschrank oder Tiefklhler turbo auskihlen lassen.

Einen Wok/grosse Bratpfanne mit 1 EL Ol erhitzen. Die verquirlten Eier dazugeben, kurz stocken
lassen, und mit einem Kochloffel in Stlcke reissen. Auf einen Teller geben und beiseite stellen.

1 EL OI, Zwiebel, Knoblauch, Karotten, und Paprika in den Wok geben, fir 5 Minuten anbraten.
Reis und Spinat zugeben, 5 Minuten rihrbraten.

Eier, Cashewkerne, Sojasauce, und Sesamdl zugeben. Fur eine weitere Minute rihrbraten. Mit
etwas Pfeffer abschmecken.

Mit dem griinen Teil der Frihlingszwiebeln dekorieren. Tipp: Mit Sriracha Sauce servieren!


https://www.aline-made.com/de/uber-mich/
https://amzn.to/34f4sku
https://amzn.to/2YUAYVG
https://amzn.to/39lDxGu
https://amzn.to/3ckdJL8
https://amzn.to/2OZqG4M

