Gemusepaella -vegan-

Foto von Gisela Martin

Zutaten (3-4 Personen):

1 EL 01

200 gr. Reis (moglichst Paellareis, z.B. Bomba)
1 Dose Tomaten mit Stuckchen

1 rote Paprika

1 Zucchini

500 ml Wasser

1 Dose Erbsen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Paprikapulver

Petersilie frisch (alternativ getrocknet)
Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Paprika/Zucchini/Zwiebel wiurfeln (Wurfelschneider). Knoblauch
klein schneiden.

In CC, Kochriihrelement, 140 Grad, Ol erhitzen. Rihrintervall
2. Gewlrfeltes Gemlse zugeben und andunsten.

Reis/Paprikapulver ebenso zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Wasser und stuckigen Tomaten abléschen. Ebenso Erbsen zugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5070
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Ruhrelement entfernen. Temperatur herabsenken auf 100 Grad,
Spritzschutz aufstellen, Timer auf 23 Minuten stellen.

Jetzt hat man Zeit sich die kommenden 23 Minuten um die
schoneren Dinge des Lebens zu kummern bzw. den Tisch zu decken
und die Kuche wieder in Ordnung zu bringen.

Probieren, ob der Reis fertig ist (sonst noch 1 oder 2 Minuten
nachsitzen lassen), mit Salz/Pfeffer und Petersilie wirzen und
kraftig Zitronensaft darubertraufeln.

Guten Appetit!



