Zutaten:
Mise en place:

4 Tassen Jasminreis

4 N

Frahlingszwiebeln ( in Ringe schneiden -
weild und grin trennen)
4 Knoblauchzehen (fein gehackt)
2 cm Ingwer (fein gehackt)
2 Chilischotten (klein geschnitten)
6EL OL

N /

4 N

200 g Rauchertofu (fein gewdurfelt)
2 Karotten (klein geschnitten)

120 g Erbsen

Kambodschanischer gebratener Reis

Achtung: Reis am Vortag kochen!

Zubereitung:

Nach Packungsanweisung zubereiten.

Weilde Fruhlingszwiebelringe, Knoblauch, Ingwer und
Chili in einem grof3en Topf mit 2-3 Minuten anbraten.

Tofuwurfel und Karotten hinzufigen und 4-5 Minuten
braten.

Y

grune Lauchringe

/ 4 EL Limettensaft \
2 EL Limettenschale
2 EL Sojasole
1 TL Pfeffer
1 TL Zucker
¥ TL Salz

2ELW
\_ asser /

Korianderblatter (fein gehackt)
Rostzwiebel
Limetten Spalten

Y

Erbsen und grine Lauchringe hinzugeben und 2-3
Minuten braten.

Gekochten Reis untermischen. <€

Y

Alle flissigen Zutaten und Gewdrze in einer Schissel
vermischen.
Die flussige Mischung hinzugeben und 4-5 Minuten
dunsten und rahren bis die Flussigkeit absorbiert ist,
das Gemuse gar und der Reis etwas klumpig ist.

l

Mit frischem Koriander, Rostzwiebel und
Limettenspalten servieren.

Viel Spald beim Nachkochen!

Du kannst auch jedes andere Gemuse dazugeben!




  

