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Djuvec-Reis

O 2 Knoblauchzehen
O 2 grofie Zwiebeln

O 2 Paprikaschoten
O 2 mittelgrofle Tomaten

O 1 EL Paprikapulver
O 4 EL Tomatenmark

O 200 g Vollkornreis

O 500 ml Gemiisebriihe

O Kiichenwaage (O Messbecher
O 150 g Ajvar, mild O Kiichenmesser O Grofie Pfanne mit Deckel
(O Schneidebretter (O Riihrloffel

O 150 g tiefgekiihlte Erbsen

O 2 EL Olivenol

O etwas Jodsalz mit Fluorid
O etwas schwarzer Pfeffer
O etwas Petersilie
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o Knoblauch und Zwiebeln schilen. Paprikaschoten
waschen und putzen. Tomaten waschen und entkernen.

Alles in kleine Wiirfel schneiden. Erbsen auftauen lassen.

Ol in einer grofien Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen
und das gewiirfelte Gemiise etwa 5 Minuten scharf
anbraten.

Hitze zuriicknehmen. Paprikapulver und Tomatenmark
iiber das Gemiise geben, alles umriihren und 1 bis 2
Minuten weiterbraten.

Reis in die Pfanne geben und mitbraten, bis nur noch
wenig Fliissigkeit iibrig ist.

6 Die Reismischung mit heifder Gemiisebriihe abloschen.
Ajvar, Salz und Pfeffer unterriihren.

Bei niedriger Hitze etwa 20 Minuten zugedeckt kocheln
lassen und dabei gelegentlich umriihren.

o Wihrenddessen Petersilie waschen, trockenschiitteln
und fein schneiden.

e Angetaute Erbsen und Petersilie unterriithren und
weitergaren bis der Reis gar ist. Dabei gelegentlich
umriihren und bei Bedarf etwas Wasser nachgiefien.
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* Djuvec ist ein Reisgericht in der
stidosteuropaischen Kiiche.
Dazu wird hdufig Lamm-, Rind-
oder Schweinefleisch gegessen.

* Ubrigens: Dieses Rezept ist vegan.
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