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TitelUbersicht

7 Corn-Equilinia-Burger
Andal usi escher Reis
Apfel-Curry-Ri sotto
Apfelreis indonesische Art
Apfelrisotto mt Zi egenkése
Arabi scher Mandelreis
Aranci ni - Rei skl 6sse
Aronmati scher gelber Reis (Pile
Aromati scher gel ber Reis (Pile chawal)
Baka al esie - gebratener Reis
Bal i nesi scher Erdnussreis
Basili kum Ri sotto mit Lachs
Basi |l i kunrisotto (Risotto al
Basmati - Rei s nach indischer Art
Basmatireis mt roten Linsen und Frihlingszw ebeln
Bauernrisotto
Beat Withrich's Reissalat mt Friuchten
Bei | agen zur Rei st af el
Bei ss-Reis in Qbst
Bratreis mt Entenbrust
Bratreis mt Schinken und Shrinps
Bunt e Rei spfanne

Bunt er Rei sei nt opf



Buntes Ceniise auf Reis
Cal abaza- Kur bi srei s
Cashew- Rei s- Lai b
Chanpi gnonpi | aw
Chi ang May Spicy
Chili -Bohnen-Risotto mt Poul et spi esschen (*)
Chi nesi sche Rei spfanne nmit Schweinefl ei sch
Chi nesi scher, im Wk gebratener Reis
Corn-Equilinia-Risotto
Couscous mit Mhrengenise
Couscous mit wirzi gem Ki cherer bsen- St ew
Couscous mit Zwi ebel n und Honig
Couscous, marokkani sch
Curry mt Mandel n
Curry-Reis
Curry-Reis nmit Orangen und Rosinen
Curryreis mt Datteln und Bananen (*)
Curryreis mt Schinkenbananen
Curryreis-CGemise mt Schrel zkdsesauce
Dattelreis mt Krevetten
Di no-Ei i m Rei s- Nest
Eier-Curry mt Krabben i m Reisrand
Ei erragout nmt Reis
Er bsen- Morchel - Ri sotto

Exotischer Risotto (R sotto Ko



Exoti scher Thunfischreis
Feuri ge Rei spfanne
Feuri ger Curry-Gemnise-Braten
Fiesta Reis
Fow Down in Reis
Fritierter Reis nach chinesischer Art
Gebratener Reis auf chinesische
Cebratener Reis mit griner Currypaste
Gebratener Reis mit Krabben im Wk
Cebratener Reis, thail andi sch
Gefl Ggel risotto
Gefullte Weinbl atter nmit Reis
Geflllter Klebreis - Kao Neow Sod Sai
Gel ber Lauch
Cel ber Reis, Nasi kuning
Geniise-Curry-Rei s
Geniise- Pael | a
CGenise-Pi | z- Rei s i m Wk
CGenuserisotto
Genusevol lreis mt I ngwer und
CGeniisevol I reis mit | ngwer und Bananen
Cerdsteter Reis mit Garnel en
Geschnorte Ananas nmit Chili und
Getreiderisotto mt Barlauch und grinen Spargeln

G m Bab (Reisrdllchen)



Graupen- Ri sotto
Griner Spargel in Risotto
G unkern-Ri sotto nmit Pinienkernen
Grunspargel Risotto
Gundrezept Reis (Reistafel)
Hasel nussreis mit WI dkré&utern
Hol | &ndi sches Rei sfl ei sch
I ndonesi sche Rei spfanne
I ndonesi sche Rei spfanne nmit Sellerie und | ngwer
I ndonesi scher Kochkurs Teil 2 / Reissorten
I ndonesi sches Rei sfl ei sch
I ngwer-Ri sotto mt grinem Spargel
I ngwer duf t ende Hahnchenschenkel
Jakobsrisotto (Risotto Saint-Jacques)
Janbal aj a
Janbal aya
Janbal aya |
Japani scher Reis
Kai serinnenreis
Kedger ee
Khi chri
Kl 6sschen mit Pfl aunmenkonpott
Kohlreis, Kallam Poll o
Kokosrei s

Kr abben- Saf ran- Ri sotto



Kréuter-Risotto mt Langustinen
Kréauterreis
Kir bi s-Ri sotto
Lamm Curry nit Tonmte
Lauchreis mt Hackfleisch
Lauchrisotto aus Vol | kornreis
Mal aysi sches Rei sfleisch
Mandel késerei s
Mat tar pul av
Meer esfricht en
Ml chreis mt Kirschkonpott
M1 chreis mt Rhabarber-Mango- Konpott
Mbhr en- Rei s- Topf
Mohrenreis mt Gefl tgel |l eber
Mbhrenrisotto
Moros Y Cristianos - Reis & Schwarze Bohnen
Minchner Reisfleisch
Nasi Coreng
Nasi Goreng (Original)
Nasi Goreng | ndonesi sch
Nasi Goreng |stinewa
Nasi Goreng Lody (das Nasi Goreng von Lody van Rijssel)
Nasi Kuni ng (Cel ber Reis)
Nasi Uduk - Kokosnuss-Reis (Zur indonesischen Reistaffel)

Nassi Kuning (gel ber Reis)



Aivenrisotto mt DOorrtomaten und Sal be
Oientalischer Reis
Pael l a A La Espanol a
Paella Con Pollo Gillado
Paella De Alicante
Pael | a Grundregel n
Paella IV
Paella mt Gefllgel und Meeresfrichten
Palla mt Gefligel und Meeresfrichten
Paella mit Huhn und M esnuschel n
Pael | a mit Humrer krabben und Herzrmuschel n
Paella mt Kaninchen und Gefl tugel | eber
Palla mt Kaninchen und Gefl Ugel | eber
Paella mt Meeresfrichten
Paella mit M esnuscheln
Pael | a Val enci ana
Paella VI
Pael | a- Rezept |
Papri ka-Reis mt Rucol a
Papri kapfanne mt Schweinefl ei sch
Per | enbél | chen
Petersilienrisotto mt Tomaten
Pfifferling-Risotto
Pfifferling-Risotto (Risotto ai Finferli)

Pi kant er Rei saufl auf



Pilaf mit Erbsen
Pilau
Pilaw mit Kokos und M I ch
Pilzreis mt Letscho
Pilzrisotto
Pirinc Pilavi (einfach Reis auf turkische Art)
Pirinc Pilavi (einfach Reis:-)
Pl & zchen von Basmati-Reis auf marini ertem Chi nakohl
Por t ugi esi sche Rei spfanne
Puschl aver Risotto
Rei cher Rei sei nt opf
Rei s (Gar met hoden)
Reis (Sorten) Teil 1
Reis (Sorten) Teil 2
Reis (Tips)
Reis (W ssenswertes)
Reis mt Ananas, Khao Pad Sappar ot
Reis mt Bohnen und Krabben
Reis mt Fischbéallchen und Gemise (Ganbia)
Reis mit gel ben Schal erbsen (Khili hui khichri)
Reis mit Gemise und Pini enkernen
Reis mit Pilzen
Reis mt Thunfisch, Khao Pad Plaah Thuna
Rei s Nessel rode

Rei s Trauttnmansdorff



Rei s- und Zwi ebelrisotto - Rys und Pohr (Uri)
Rei s- Er bsen- Hack- Pf anne
Rei s- Fi sch-Bal | chen
Rei s- Gef | Uigel - Pf anne
Rei s- Geniisepfanne mit Ei
Rei s- Grundr ezept
Rei s- Jakob-Gratin
Rei s- Ki r sch- Auf | auf
Rei s- Lanm Schi cht cake Biri yani
Rei s- Schnitten
Rei s- Spi nat-Gratin
Rei sauflauf mt Quark
Rei sbrei souffle
Rei sgrundrezepte fur Ronertopf
Rei skroketten mt Provencali schem Genise
Rei spfanne |
Rei spfanne nit Gemise
Rei spfanne mt Krabben
Rei spfanne mit Schi nken
Rei spl & zchen
Rei spuddi ng
Rei ssal at (N egeria)
Rei sschnitten
Rei ssuppe mit Spinat

Rei straum



Ri ce' n Peas
Ri esenkrevetten auf Vollkornrisotto
Ri ndercurry in Kokossosse
Ri ndf | ei sch-Rei s
Ri si E Bisi
Ri si - Pi si
Risotto a la M| anese
Risotto ai funghi (Rice w th bol etus)
Risotto all zafferano
Risotto alla milanese
Risotto alla Ml anese (Safranreis auf Ml ander Art)
Risotto alla pilota, Risotto mt Wrstbrat, Lonbardei
Risotto alla Ticinise ( Reis Tessiner Art )
Risotto alla Ticinise (Reis Tessiner Art)
Risotto alle verdure (Geniiseri sotto)
Ri sotto con gli asparagi - Risotto mit G lnem Spargel
Ri sotto con Gorgonzola e Pere
Risotto con le biete
Risotto Florentiner Art (mt Spinat)
Ri sotto |
Risotto mit Artischocken
Risotto mit Basilikum
Risotto mt Bratwurst im Romert opf
Risotto mit Hasel nissen

Risotto mt Krautern und frischen Er bsen



Risotto mt Linsen und Wirstchen (*)
Risotto mit Morcheln
Risotto mt Pfifferlingen
Risotto mit Radicchio
Risotto nmt Ricotta und Krautern
Risotto nmt Steinpilzen
Risotto mt Thunfisch
Ri sotto mt Topi nanbur und
Ri sotto Nero
Ri sotto pina colada (schnell)
Ri sott o- Basi srezept
Ri sott o- G undr ezept
Ri sottovari anten (G osskiliche)
Ri spor (Uri) (G osskiche)
Ri ssoto a |a M chael
Riz Casimr
Rom sche Rei skroketten *Suppli*
Roh gebratener Spargel nit Rucol a-Risotto
Rot wei nri sotto
Ryys nmet Boor (Rispor, Eintop mt Rei s und Lauch aus Uri)
Safran-Ri sotto
Safran-W |l dreis-Risotto mit Scanpi
Safranreis nmit R esengarnel en
Safranrisotto

Safranrisotto mt Austernpilzen



Sal bei - Ri sotto
Scanpi -Curry-Rei s
Schachadal | er Nytl aryys (Uri)
Scharfer Reissalat mt Frichten (shui guo |afan sha |a)
Schi nkenr ei sauf | auf
Schi nkenrisotto
Ser bi sches Reisfleisch | (D uvec, ei nfach)
Ser bi sches Reisfleisch | (D uvetc)
Ser bi sches Rei sfleisch I
Ser bi sches Rei sflei sch vom Bal kan
Shari  Reis fiur Sushi
Si zi | i ani sche Rei skl 6sse
Spargel risotto
Spi nat i m Rei sbett
Spi nat-Rei s
Spi nat - Rei s- Souffl e
Stangensel lerie in Dillsauce nit Tomatenreis
Steinpilzrisotto mt gebratener Entenleber
Siisser Risotto
Sushi |
Sushi mit Forellenfilet
Sushi mit Shrinps
Sushi - Hippchen (ca. 30 Stick)
Truffel -Ri sotto

Uber backener Reis mit Zucchini-Karotten-Sosse



Veget ari sche Rei spfanne
W der Reis, Basisrezept
Wldreis mt Kal bscurry und Frichten
Wldreis Oiental
W | dr ei s- Vol | kor n-Lachs-Ri sotto
W | dreisgal etten
W | dr ei sonel ettchen
Wrsingrisotto
Wrsingrisotto mt Pilzragout
Wir zi ger Duftreis
Yi n-Yang- Rei s
Yi n- Yang- Rei s |
Zeytinyagli Yaprak Dol masi (mt Reis gef. Weinblatter in divendl)

Zi schender Reis mit Shrinps in Tomatensosse



Reisgerichte

7 Corn-Equilinia-Burger

Fur 4 Portionen

Zutaten

125 g Uncle Ben's 7 Corn-Equilinia
350 ml Gemiisebriihe

150 g Méhren

. Salz

100 g Quark

. 1Ei

2 EL Paniermehl

2 EL geriebener Parmesan

. Pfeffer

Curry

2 EL gehackte Petersilie (TK)
2ELOI

einige Salatblatter

100 g Keimlinge (z.B. Sojakeimlinge)
2 klein. Tomaten

4 Vollkornbrotchen

1 TL Essig

1 TL Disteldl.

7 Corn-Equilinia nach Packungsanweisung in
Gemiisebriihe zubereiten

und etwas auskiihlen lassen. Méhren schalen, in Scheiben schneiden und ca. zehn Minuten in wenig

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

7 Corn-Equilinia-Burger
Andal usi escher Reis
Apfel-Curry-Ri sotto
Apfelreis indonesische Art
Apfelrisotto mt Zi egenkése
Arabi scher Mandelreis
Aranci ni - Rei skl 6sse
Aronmati scher gelber Reis (Pile
Aromati scher gel ber Reis (Pile chawal)
Baka al esie - gebratener Reis
Bal i nesi scher Erdnussreis
Basili kum Ri sotto mit Lachs
Basi |l i kunrisotto (Risotto al
Basmati - Rei s nach indischer Art
Basmatireis mt roten Linsen und Frihlingszw ebeln
Bauernrisotto
Beat Withrich's Reissalat mt Friuchten
Bei | agen zur Rei st af el
Bei ss-Reis in Qbst
Bratreis mt Entenbrust
Bratreis mt Schinken und Shrinps
Bunt e Rei spfanne

Bunt er Rei sei nt opf



Buntes Ceniise auf Reis
Cal abaza- Kur bi srei s
Cashew- Rei s- Lai b
Chanpi gnonpi | aw
Chi ang May Spicy
Chili -Bohnen-Risotto mt Poul et spi esschen (*)
Chi nesi sche Rei spfanne nmit Schweinefl ei sch
Chi nesi scher, im Wk gebratener Reis
Corn-Equilinia-Risotto
Couscous mit Mhrengenise
Couscous mit wirzi gem Ki cherer bsen- St ew
Couscous mit Zwi ebel n und Honig
Couscous, marokkani sch
Curry mt Mandel n
Curry-Reis
Curry-Reis nmit Orangen und Rosinen
Curryreis mt Datteln und Bananen (*)
Curryreis mt Schinkenbananen
Curryreis-CGemise mt Schrel zkdsesauce
Dattelreis mt Krevetten
Di no-Ei i m Rei s- Nest
Eier-Curry mt Krabben i m Reisrand
Ei erragout nmt Reis
Er bsen- Morchel - Ri sotto

Exotischer Risotto (R sotto Ko



Exoti scher Thunfischreis
Feuri ge Rei spfanne
Feuri ger Curry-Gemnise-Braten
Fiesta Reis
Fow Down in Reis
Fritierter Reis nach chinesischer Art
Gebratener Reis auf chinesische
Cebratener Reis mit griner Currypaste
Gebratener Reis mit Krabben im Wk
Cebratener Reis, thail andi sch
Gefl Ggel risotto
Gefullte Weinbl atter nmit Reis
Geflllter Klebreis - Kao Neow Sod Sai
Gel ber Lauch
Cel ber Reis, Nasi kuning
Geniise-Curry-Rei s
Geniise- Pael | a
CGenise-Pi | z- Rei s i m Wk
CGenuserisotto
Genusevol lreis mt I ngwer und
CGeniisevol I reis mit | ngwer und Bananen
Cerdsteter Reis mit Garnel en
Geschnorte Ananas nmit Chili und
Getreiderisotto mt Barlauch und grinen Spargeln

G m Bab (Reisrdllchen)



Graupen- Ri sotto
Griner Spargel in Risotto
G unkern-Ri sotto nmit Pinienkernen
Grunspargel Risotto
Gundrezept Reis (Reistafel)
Hasel nussreis mit WI dkré&utern
Hol | &ndi sches Rei sfl ei sch
I ndonesi sche Rei spfanne
I ndonesi sche Rei spfanne nmit Sellerie und | ngwer
I ndonesi scher Kochkurs Teil 2 / Reissorten
I ndonesi sches Rei sfl ei sch
I ngwer-Ri sotto mt grinem Spargel
I ngwer duf t ende Hahnchenschenkel
Jakobsrisotto (Risotto Saint-Jacques)
Janbal aj a
Janbal aya
Janbal aya |
Japani scher Reis
Kai serinnenreis
Kedger ee
Khi chri
Kl 6sschen mit Pfl aunmenkonpott
Kohlreis, Kallam Poll o
Kokosrei s

Kr abben- Saf ran- Ri sotto



Kréuter-Risotto mt Langustinen
Kréauterreis
Kir bi s-Ri sotto
Lamm Curry nit Tonmte
Lauchreis mt Hackfleisch
Lauchrisotto aus Vol | kornreis
Mal aysi sches Rei sfleisch
Mandel késerei s
Mat tar pul av
Meer esfricht en
Ml chreis mt Kirschkonpott
M1 chreis mt Rhabarber-Mango- Konpott
Mbhr en- Rei s- Topf
Mohrenreis mt Gefl tgel |l eber
Mbhrenrisotto
Moros Y Cristianos - Reis & Schwarze Bohnen
Minchner Reisfleisch
Nasi Coreng
Nasi Goreng (Original)
Nasi Goreng | ndonesi sch
Nasi Goreng |stinewa
Nasi Goreng Lody (das Nasi Goreng von Lody van Rijssel)
Nasi Kuni ng (Cel ber Reis)
Nasi Uduk - Kokosnuss-Reis (Zur indonesischen Reistaffel)

Nassi Kuning (gel ber Reis)



Aivenrisotto mt DOorrtomaten und Sal be
Oientalischer Reis
Pael l a A La Espanol a
Paella Con Pollo Gillado
Paella De Alicante
Pael | a Grundregel n
Paella IV
Paella mt Gefllgel und Meeresfrichten
Palla mt Gefligel und Meeresfrichten
Paella mit Huhn und M esnuschel n
Pael | a mit Humrer krabben und Herzrmuschel n
Paella mt Kaninchen und Gefl tugel | eber
Palla mt Kaninchen und Gefl Ugel | eber
Paella mt Meeresfrichten
Paella mit M esnuscheln
Pael | a Val enci ana
Paella VI
Pael | a- Rezept |
Papri ka-Reis mt Rucol a
Papri kapfanne mt Schweinefl ei sch
Per | enbél | chen
Petersilienrisotto mt Tomaten
Pfifferling-Risotto
Pfifferling-Risotto (Risotto ai Finferli)

Pi kant er Rei saufl auf



Pilaf mit Erbsen
Pilau
Pilaw mit Kokos und M I ch
Pilzreis mt Letscho
Pilzrisotto
Pirinc Pilavi (einfach Reis auf turkische Art)
Pirinc Pilavi (einfach Reis:-)
Pl & zchen von Basmati-Reis auf marini ertem Chi nakohl
Por t ugi esi sche Rei spfanne
Puschl aver Risotto
Rei cher Rei sei nt opf
Rei s (Gar met hoden)
Reis (Sorten) Teil 1
Reis (Sorten) Teil 2
Reis (Tips)
Reis (W ssenswertes)
Reis mt Ananas, Khao Pad Sappar ot
Reis mt Bohnen und Krabben
Reis mt Fischbéallchen und Gemise (Ganbia)
Reis mit gel ben Schal erbsen (Khili hui khichri)
Reis mit Gemise und Pini enkernen
Reis mit Pilzen
Reis mt Thunfisch, Khao Pad Plaah Thuna
Rei s Nessel rode

Rei s Trauttnmansdorff



Rei s- und Zwi ebelrisotto - Rys und Pohr (Uri)
Rei s- Er bsen- Hack- Pf anne
Rei s- Fi sch-Bal | chen
Rei s- Gef | Uigel - Pf anne
Rei s- Geniisepfanne mit Ei
Rei s- Grundr ezept
Rei s- Jakob-Gratin
Rei s- Ki r sch- Auf | auf
Rei s- Lanm Schi cht cake Biri yani
Rei s- Schnitten
Rei s- Spi nat-Gratin
Rei sauflauf mt Quark
Rei sbrei souffle
Rei sgrundrezepte fur Ronertopf
Rei skroketten mt Provencali schem Genise
Rei spfanne |
Rei spfanne nit Gemise
Rei spfanne mt Krabben
Rei spfanne mit Schi nken
Rei spl & zchen
Rei spuddi ng
Rei ssal at (N egeria)
Rei sschnitten
Rei ssuppe mit Spinat

Rei straum



Ri ce' n Peas
Ri esenkrevetten auf Vollkornrisotto
Ri ndercurry in Kokossosse
Ri ndf | ei sch-Rei s
Ri si E Bisi
Ri si - Pi si
Risotto a la M| anese
Risotto ai funghi (Rice w th bol etus)
Risotto all zafferano
Risotto alla milanese
Risotto alla Ml anese (Safranreis auf Ml ander Art)
Risotto alla pilota, Risotto mt Wrstbrat, Lonbardei
Risotto alla Ticinise ( Reis Tessiner Art )
Risotto alla Ticinise (Reis Tessiner Art)
Risotto alle verdure (Geniiseri sotto)
Ri sotto con gli asparagi - Risotto mit G lnem Spargel
Ri sotto con Gorgonzola e Pere
Risotto con le biete
Risotto Florentiner Art (mt Spinat)
Ri sotto |
Risotto mit Artischocken
Risotto mit Basilikum
Risotto mt Bratwurst im Romert opf
Risotto mit Hasel nissen

Risotto mt Krautern und frischen Er bsen



Risotto mt Linsen und Wirstchen (*)
Risotto mit Morcheln
Risotto mt Pfifferlingen
Risotto mit Radicchio
Risotto nmt Ricotta und Krautern
Risotto nmt Steinpilzen
Risotto mt Thunfisch
Ri sotto mt Topi nanbur und
Ri sotto Nero
Ri sotto pina colada (schnell)
Ri sott o- Basi srezept
Ri sott o- G undr ezept
Ri sottovari anten (G osskiliche)
Ri spor (Uri) (G osskiche)
Ri ssoto a |a M chael
Riz Casimr
Rom sche Rei skroketten *Suppli*
Roh gebratener Spargel nit Rucol a-Risotto
Rot wei nri sotto
Ryys nmet Boor (Rispor, Eintop mt Rei s und Lauch aus Uri)
Safran-Ri sotto
Safran-W |l dreis-Risotto mit Scanpi
Safranreis nmit R esengarnel en
Safranrisotto

Safranrisotto mt Austernpilzen



Sal bei - Ri sotto
Scanpi -Curry-Rei s
Schachadal | er Nytl aryys (Uri)
Scharfer Reissalat mt Frichten (shui guo |afan sha |a)
Schi nkenr ei sauf | auf
Schi nkenrisotto
Ser bi sches Reisfleisch | (D uvec, ei nfach)
Ser bi sches Reisfleisch | (D uvetc)
Ser bi sches Rei sfleisch I
Ser bi sches Rei sflei sch vom Bal kan
Shari  Reis fiur Sushi
Si zi | i ani sche Rei skl 6sse
Spargel risotto
Spi nat i m Rei sbett
Spi nat-Rei s
Spi nat - Rei s- Souffl e
Stangensel lerie in Dillsauce nit Tomatenreis
Steinpilzrisotto mt gebratener Entenleber
Siisser Risotto
Sushi |
Sushi mit Forellenfilet
Sushi mit Shrinps
Sushi - Hippchen (ca. 30 Stick)
Truffel -Ri sotto

Uber backener Reis mit Zucchini-Karotten-Sosse



Veget ari sche Rei spfanne
W der Reis, Basisrezept
Wldreis mt Kal bscurry und Frichten
Wldreis Oiental
W | dr ei s- Vol | kor n-Lachs-Ri sotto
W | dreisgal etten
W | dr ei sonel ettchen
Wrsingrisotto
Wrsingrisotto mt Pilzragout
Wir zi ger Duftreis
Yi n-Yang- Rei s
Yi n- Yang- Rei s |
Zeytinyagli Yaprak Dol masi (mt Reis gef. Weinblatter in divendl)

Zi schender Reis mit Shrinps in Tomatensosse



Reisgerichte

Andalusiescher Reis

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 400 g Reis

250 g Kalbfleisch

2 TL Olivendl

« 1 Dos. Thunfisch

500 g Tomaten

1 TL Krautermischung
Salz

. Pfeffer

Paprika

Reis abkochen. Kalbfleisch wiirfeln und im Ol anbraten. Reis, Thunfisch, Krautermischung und Tomatenachtel hinzufiigen, wiirzen und nochmal kurz
erhitzen. ** Erfasst und gepostet von Walter H. Walde (2:2480/701.14) vom 21.06.1994 Erfasser: Walter Datum: 01.08.1994 Stichworte: Fisch,
Fleisch, Kalb, Reis, P4

Stichworte: Fleisch, Fisch, P4, Kalb, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Stichwortlubersicht

Reisgerichte
7 Corn-Equilinia-Burger
Andalusiescher Reis
Apfel-Curry-Risotto
Apfelreis indonesische Art
Apfelrisotto mit Ziegenkase
Arabischer Mandelreis
Arancini-Reisklosse
Aromatischer gelber Reis (Pile
Aromatischer gelber Reis (Pile chawal)
Baka alesie - gebratener Reis
Balinesischer Erdnussreis
Basilikum-Risotto mit Lachs
Basilikumrisotto (Risotto al
Basmati-Reis nach indischer Art

Basmatireis mit roten Linsen und Frihlingszwiebeln

Bauernrisotto

Beat Withrich's Reissalat mit Friichten
Beilagen zur Reistafel

Beiss-Reis in Obst

Bratreis mit Entenbrust

Bratreis mit Schinken und Shrimps
Bunte Reispfanne

Bunter Reiseintopf

Buntes Gemiuse auf Reis
Calabaza-Kurbisreis
Cashew-Reis-Laib
Champignonpilaw



Chiang May Spicy

Chili-Bohnen-Risotto mit Pouletspiesschen (*)
Chinesische Reispfanne mit Schweinefleisch
Chinesischer, im Wok gebratener Reis
Corn-Equilinia-Risotto

Couscous mit Mohrengemiise

Couscous mit wirzigem Kichererbsen-Stew
Couscous mit Zwiebeln und Honig
Couscous, marokkanisch

Curry mit Mandeln

Curry-Reis

Curry-Reis mit Orangen und Rosinen
Curryreis mit Datteln und Bananen (*)
Curryreis mit Schinkenbananen
Curryreis-Gemuse mit Schmelzkasesauce
Dattelreis mit Krevetten

Dino-Ei im Reis-Nest

Eier-Curry mit Krabben im Reisrand
Eierragout mit Reis
Erbsen-Morchel-Risotto

Exotischer Risotto (Risotto Ko

Exotischer Thunfischreis

Feurige Reispfanne

Feuriger Curry-Gemuse-Braten

Fiesta Reis

Fowl Down in Reis

Fritierter Reis nach chinesischer Art
Gebratener Reis auf chinesische
Gebratener Reis mit griner Currypaste
Gebratener Reis mit Krabben im Wok
Gebratener Reis, thailandisch



Geflugelrisotto

Geflllte Weinblatter mit Reis

Geflllter Klebreis - Kao Neow Sod Sai
Gelber Lauch

Gelber Reis, Nasi kuning
Gemuse-Curry-Reis

Gemuse-Paella

Gemiuse-Pilz-Reis im Wok
Gemuserisotto

Gemusevollreis mit Ingwer und
Gemusevollreis mit Ingwer und Bananen
Gerosteter Reis mit Garnelen
Geschmorte Ananas mit Chili und
Getreiderisotto mit Barlauch und grinen Spargeln
Gim Bab (Reisrdllchen)
Graupen-Risotto

Grundrezept Reis (Reistafel)

Gruner Spargel in Risotto
Grunkern-Risotto mit Pinienkernen
Grunspargel Risotto

Haselnussreis mit Wildkrautern
Hollandisches Reisfleisch

Indonesische Reispfanne

Indonesische Reispfanne mit Sellerie und Ingwer
Indonesischer Kochkurs Teil 2 / Reissorten
Indonesisches Reisfleisch
Ingwer-Risotto mit grinem Spargel
Ingwerduftende Hahnchenschenkel
Jakobsrisotto (Risotto Saint-Jacques)
Jambalaja

Jambalaya



Jambalaya |

Japanischer Reis
Kaiserinnenreis

Kedgeree

Khichri

Klésschen mit Pflaumenkompott
Kohlreis, Kallam Pollo
Kokosreis
Krabben-Safran-Risotto
Kréuter-Risotto mit Langustinen
Krauterreis

KUrbis-Risotto

Lamm-Curry mit Tomate
Lauchreis mit Hackfleisch
Lauchrisotto aus Vollkornreis
Malaysisches Reisfleisch
Mandelkasereis

Mattar pulav

Meeresfrichten

Milchreis mit Kirschkompott
Milchreis mit Rhabarber-Mango-Kompott
Mohren-Reis-Topf

Mohrenreis mit Gefligelleber
Mohrenrisotto

Moros Y Cristianos - Reis & Schwarze Bohnen
Munchner Reisfleisch

Nasi Goreng

Nasi Goreng (Original)

Nasi Goreng Indonesisch

Nasi Goreng Istimewa

Nasi Goreng Lody (das Nasi Goreng von Lody van



Rijssel)

Nasi Kuning (Gelber Reis)

Nasi Uduk - Kokosnuss-Reis (Zur indonesischen
Reistaffel)

Nassi Kuning (gelber Reis)
Olivenrisotto mit Dorrtomaten und Salbei
Orientalischer Reis

Paella A La Espanola

Paella Con Pollo Grillado

Paella De Alicante

Paella Grundregeln

Paella IV

Paella mit Gefligel und Meeresfriichten
Paella mit Huhn und Miesmuscheln
Paella mit Hummerkrabben und Herzmuscheln
Paella mit Kaninchen und Geflugelleber
Paella mit Meeresfriichten

Paella mit Miesmuscheln

Paella Valenciana

Paella VI

Paella-Rezept |

Palla mit Gefligel und Meeresfriichten
Palla mit Kaninchen und Geflugelleber
Paprika-Reis mit Rucola

Paprikapfanne mit Schweinefleisch
Perlenballchen

Petersilienrisotto mit Tomaten
Pfifferling-Risotto

Pfifferling-Risotto (Risotto ai Finferli)
Pikanter Reisauflauf

Pilaf mit Erbsen



Pilau

Pilaw mit Kokos und Milch

Pilzreis mit Letscho

Pilzrisotto

Pirinc Pilavi (einfach Reis auf tirkische Art)
Pirinc Pilavi (einfach Reis:-)

Platzchen von Basmati-Reis auf mariniertem
Chinakohl

Portugiesische Reispfanne

Puschlaver Risotto

Reicher Reiseintopf

Reis (Garmethoden)

Reis (Sorten) Teil 1

Reis (Sorten) Teil 2

Reis (Tips)

Reis (Wissenswertes)

Reis mit Ananas, Khao Pad Sapparot

Reis mit Bohnen und Krabben

Reis mit Fischballchen und Gemise (Gambia)
Reis mit gelben Schalerbsen (Khili hui khichri)
Reis mit Gemuse und Pinienkernen

Reis mit Pilzen

Reis mit Thunfisch, Khao Pad Plaah Thuna
Reis Nesselrode

Reis Trauttmansdorff

Reis- und Zwiebelrisotto - Rys und Pohr (Uri)
Reis-Erbsen-Hack-Pfanne
Reis-Fisch-Ballchen

Reis-Geflugel-Pfanne

Reis-Gemusepfanne mit Ei
Reis-Grundrezept



Reis-Jakob-Gratin
Reis-Kirsch-Auflauf
Reis-Lamm-Schichtcake Biriyani
Reis-Schnitten

Reis-Spinat-Gratin

Reisauflauf mit Quark
Reisbreisouffle

Reisgrundrezepte fir Romertopf
Reiskroketten mit Provencalischem Gemi ise
Reispfanne |

Reispfanne mit Gemuse
Reispfanne mit Krabben
Reispfanne mit Schinken
Reisplatzchen

Reispudding

Reissalat (Niegeria)

Reisschnitten

Reissuppe mit Spinat

Reistraum

Rice'n Peas

Riesenkrevetten auf Vollkornrisotto
Rindercurry in Kokossosse
Rindfleisch-Reis

Risi E Bisi

Risi-Pisi

Risotto a la Milanese

Risotto ai funghi (Rice with boletus)
Risotto all zafferano

Risotto alla milanese

Risotto alla Milanese (Safranreis auf Mailander Art)
Risotto alla pilota, Risotto mit Wurstbrat, Lombardei



Risotto alla Ticinise ( Reis Tessiner Art)
Risotto alla Ticinise (Reis Tessiner Art)
Risotto alle verdure (Gemuserisotto)
Risotto con gli asparagi - Risotto mit Griinem
Spargel

Risotto con Gorgonzola e Pere

Risotto con le biete

Risotto Florentiner Art (mit Spinat)
Risotto |

Risotto mit Artischocken

Risotto mit Basilikum

Risotto mit Bratwurst im Romertopf
Risotto mit Haselnussen

Risotto mit Krautern und frischen Erbsen
Risotto mit Linsen und Wurstchen (*)
Risotto mit Morcheln

Risotto mit Pfifferlingen

Risotto mit Radicchio

Risotto mit Ricotta und Krautern

Risotto mit Steinpilzen

Risotto mit Thunfisch

Risotto mit Topinambur und

Risotto Nero

Risotto pina colada (schnell)
Risotto-Basisrezept
Risotto-Grundrezept

Risottovarianten (Grosskuche)

Rispor (Uri) (Grosskuche)

Rissoto a la Michael

Riz Casimir

Roh gebratener Spargel mit Rucola-Risotto



Romische Reiskroketten *Suppli*
Rotweinrisotto

Ryys met Boor (Rispor, Eintop mit Reis und Lauch
aus Uri)

Safran-Risotto

Safran-Wildreis-Risotto mit Scampi
Safranreis mit Riesengarnelen
Safranrisotto

Safranrisotto mit Austernpilzen
Salbei-Risotto

Scampi-Curry-Reis

Schachadaller Nytlaryys (Uri)

Scharfer Reissalat mit Friichten (shui guo lafan sha
la)

Schinkenreisauflauf

Schinkenrisotto

Serbisches Reisfleisch | (Djuvec, einfach)
Serbisches Reisfleisch | (Djuvetc)
Serbisches Reisfleisch Il

Serbisches Reisfleisch vom Balkan

Shari Reis fur Sushi

Sizilianische Reisklosse

Spargelrisotto

Spinat im Reisbett

Spinat-Reis

Spinat-Reis-Souffle

Stangensellerie in Dillsauce mit Tomatenreis
Steinpilzrisotto mit gebratener Entenleber
Sushi |

Sushi mit Forellenfilet

Sushi mit Shrimps



Sushi-Happchen (ca. 30 Sttick)

Susser Risotto

Truffel-Risotto

Uberbackener Reis mit Zucchini-Karotten-Sosse
Vegetarische Reispfanne

Wilder Reis, Basisrezept

Wildreis mit Kalbscurry und Friichten

Wildreis Oriental
Wildreis-Vollkorn-Lachs-Risotto
Wildreisgaletten

Wildreisomelettchen

Wirsingrisotto

Wirsingrisotto mit Pilzragout

Wirziger Duftreis

Yin-Yang-Reis

Yin-Yang-Reis |

Zeytinyagli Yaprak Dolmasi (mit Reis gef.
Weinblatter in Olivendl)

Zischender Reis mit Shrimps in Tomatensosse

TitelUbersicht, Rubrikibersicht und Stichwortlibersicht des reis



Reisgerichte

Apfel-Curry-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Zwiebeln

20 g Margarine

. 250 g Avorio-Reis
2 EL Curry

1/2 | Brithe

500 g Apfel

2 EL Zitronensaft

. 100 ml Orangensaft
Kerbel

Zwiebeln in feine Scheiben schneiden, in Margarine glasig dinsten. Avorio-Reis zugeben, mitdiinsten, Curry dariiber stauben, mit Brithe auffiillen,
zugedeckt 15 Min. garen.

Apfel waschen, halbieren, entkernen, in Stifte schneiden. Stifte mit Zitronensaft, Orangensaft vermengen, mit Saft zum Reis geben, noch 5-6 Min.
garen. Mit Kerbel garnieren.

Pro Portion ca. 446 kcal/1865 kJ. * Quelle: ARD/ZDF 13.10.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Tui, 20 Dec 1994
Erfasser: Ulli Datum: 24.01.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Apfel, Vegetarisch, P4

Stichworte: P4, Risotto, Vegetarisch, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Rubrikibersicht

Rei sgerichte



Reisgerichte

Apfelreis indonesische Art

Fur 4 Portionen
Zutaten

1 Zwiebel; kleingewdirfelt

2 #pfel

2ELOI

. 3 EL Rosinen

2 EL Mandeln, geschalte

1 EL Champignons, frische

2 EL Oliven, schwarze und griine gefiilite
. 250 g Reis

Kleingewiirfelte Zwiebel und #pfel in Ol durchschmoren. Rosinen, Mandeln, in Scheiben geschnittene Champignons und die Oliven reingeben.
Erhitzen. Mit Salz, Zucker und Curry abschmecken. Reis in reichlich gesalzenem, Wasser sprudelnd garkochen. Mit kaltem Wasser abschrecken. In
den Topf geben, locker durchheben. Servieren. Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 15 Minuten Wozu reichen: : Am besten zu Lammkoteletts.
Menii 1/55

Stichworte:

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Apfelrisotto mit Ziegenkase

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter; (1)

350 g Risottoreis

4 dI Cidre; Apfelwein

6 dl Gemiisebouillon

2 TL Frische Rosmarinnadeln
150 g Ziegenfrischkase
. Salz

Schwarzer Pfeffer

. 2 Rotschalige Apfel

. 1EL Butter (2)

NACH EINEM REZEPT VON
. Anne-Marie Wildeisen - Erfasst von Rene Gagnaux

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. In der warmen Butter (1) hellgelb diinsten. Den Reis beifiigen und kurz mitrésten. Den Apfelwein
dazugiessen. Unter haufigem Ruhren vollstéandig vom Reis aufnehmen lassen. Nun die Gemusebouillon beifiigen. Die Halfte des Rosmarins fein
hacken und dem Reis beifiigen. Diesen noch so lange kochen lassen, bis er bissfest ist. Den Kéase wirfeln. Die Halfte davon unter den Fertigen
Risotto mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt neben der Herdplatte 5 Minuten nachgaren lassen. Die Apfel ungeschaélt vierteln,
das Kerngehé&use entfernen und die Friichte in Schnitze schneiden. In der Butter (2) zusammen mit den restlichen Rosmarinnadeln kurz braten.
Zusammen mit den restlichen Késewdirfelchen auf dem Risotto anrichten.

Stichworte: Frankreich, Risotto

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Arabischer Mandelreis

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 EL Rosinen

2 EL Weisswein
50 g Zwiebeln

1/2 TL Butter

1/4 TL Zimt

1/4 TL Nelken

1/4 TL Kardamom
1/4 TL Kurkuma
1/2 TL Pfeffer

1/2 | Wasser

1 Gemisebrihwirfel
125 g Mandelstifte
1 EL Butter

Rosinen in Weisswein ziehen lassen. Zwiebeln wiirfeln, in Butter glasig braten. Zimt, Nelken, Kardamom, Kurkuma, Pfeffer eine Minute mitrosten.
Wasser, Gemusebriihwiirfel zugeben, aufkochen. Naturreis abspiilen, in die Brihe geben, 40 Minuten garen.

Mandelstifte in Butter résten. Die Mandeln und Rosinen unter den Reis mischen, evtl. nachwiirzen. ** Gepostet von: Gisela Langsch Erfasser: Gisela
Datum: 29.12.1995 Stichworte: P4, Reis

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Arancini-Reisklosse

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 51/2 Tas. ;Wasser

. 2Tas. Reis

. 2 TL Gemusebriihe

. 2 Scheibe Knéckebrot
. 2 Scheibe Brot

MMMMM Fullung:

2 Zwiebeln

2 Datteln

1tb Ol

oder 4 El. Wasser

2 Knoblauchzehen

4 Tomaten; (ca. 400 g)

einige Minzblatter

2 Sojawiirstchen; (Taifun-mild
Nicht-vegans kénnen aber
auch die von Grano-Vita

oder Eden nehmen)

1/3 Tas. Walniisse
Gemiisebrithe

Kréutersalz

Den Reis mit der Gemusebriihe im Wasser garkochen. Der Reis sollte nicht zu kdrnig sein, da sich die Klésse sonst nicht gut formen lassen.

Die Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch und Minzblatter fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch in Ol oder Wasser andiinsten. Tomaten und Wiirstchen in
Scheiben schneiden, mit den Minzbléttern zu den Zwiebeln geben,10 Min. diinsten lassen.

Walnisse mit den Datteln in der Kiichenmaschine mahlen, dazugeben und mit den Gewiirzen abschmecken. Sollte die Sosse zuviel Flussigkeit
haben, ohne Deckel auf Stufe 2 kochen lassen, bis die Fliissigkeit der Tomaten verdampft ist (ca. 5 Min.).

Etwas Reis in die hohle Hand nehmen und daraus eine Halbkugel formen. In die Mitte ca. 1 El. der Fiillung geben. Mit der anderen Hand Reis
nehmen und die Fillung verschliessen. Einen runden Ball von der Grosse einer mittelgrossen Orange formen. Die Fillung muss vom Reis gut
verschlossen sein.

Brot und Knéckebrot in der Kiichenmaschine mahlen und die Klésse in den Brotkrumen walzen. Die Krumen mit den Handen gut andriicken, damit
sie sich nicht I8sen. Die Klésse auf ein gefettetes Backblech legen und bei 200 Grad ca. 45 Min. backen.

Zu den Klossen passen sehr gut gediinstete Gemuse, Salat und Sosse, zum Beispiel zu gediinstetem Blumenkohl, Walnusssosse, Salat. * Quelle:
Gepostet von Felix Weber 20.09.1994 ** Gepostet von Arthur Heinzmann Date: Mon, 07 Nov 1994 Erfasser: Arthur Datum: 01.12.1994 Stichworte:
Reis, P1
Stichworte: P1, Reis
Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Aromatischer gelber Reis (Pile

Fur 4 Portionen
Zutaten

« 400 ml Langkornreis - oder Duftreis
. 11/41Wasser (1)

. 3/4TL Gelbwurz

« 4 Nelken

. 21/2 Cm-Stiick Zimt

. 3 Lorbeerblatter

. 1/2 1 Wasser (2)

. 11/47TL Salz

. 3 EL Butter

Den Reis in eine Schissel geben und waschen. Dabei das Wasser mehrmals wechseln und den Reis anschliessend abseihen (hiermit wird das
Starkemehl beseitigt, das noch vom Mahlprozess zuriickgeblieben ist). 20 Minuten in Wasser (1) einweichen und anschliessend in einem Sieb
abtropfen lassen. Auf diese Weise kleben die Kérner beim Kochen weniger aneinander. Den Reis, das Gelbwurz, die Nelken, den Zimt, die
Lorbeerblatter, Wasser (2) und Salz in einen schweren Topf geben und zum Kochen bringen. Den Topf gut verschliessen und alles bei minimaler
Hitze 25 Minuten garen. Die Hitze ausschalten und den Topf zugedeckt noch 10 Minuten ruhen lassen. Die in Fléckchen zerschnittene Butter
zugeben und mit einer Gabel vorsichtig untermischen. Die nicht zerkochten Gewdirze vor dem Servieren entfernen. :Stichworte : Indien, P6, Reis
:Notizen (*) : : : Quelle: Nach: Madhur Jaffrey Indisch Kochen, Gerichte : Stichworte: Indien, P6, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Aromatischer gelber Reis (Pile chawal)

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 400 ml Langkornreis - oder Duftreis
. 11/41Wasser (1)

. 3/4TL Gelbwurz

« 4 Nelken

. 21/2 Cm-Stiick Zimt

. 3 Lorbeerblatter

. 1/2 1 Wasser (2)

. 11/47TL Salz

. 3 EL Butter

Den Reis in eine Schissel geben und waschen. Dabei das Wasser mehrmals wechseln und den Reis anschliessend abseihen (hiermit wird das
Starkemehl beseitigt, das noch vom Mahlprozess zuriickgeblieben ist). 20 Minuten in Wasser (1) einweichen und anschliessend in einem Sieb
abtropfen lassen.

Auf diese Weise kleben die Korner beim Kochen weniger aneinander.

Den Reis, das Gelbwurz, die Nelken, den Zimt, die Lorbeerblétter, Wasser (2) und Salz in einen schweren Topf geben und zum Kochen bringen.
Den Topf gut verschliessen und alles bei minimaler Hitze 25 Minuten garen.

Die Hitze ausschalten und den Topf zugedeckt noch 10 Minuten ruhen lassen.

Die in Flockchen zerschnittene Butter zugeben und mit einer Gabel vorsichtig untermischen. Die nicht zerkochten Gewiirze vor dem Servieren
entfernen. * Quelle: Nach: Madhur Jaffrey Indisch Kochen, Gerichte und ihre Geschichte Edition d i a, 1992 ISBN 3 905482 49 5 Erfasst von Rene
Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Sun, 12 Mar 1995 Erfasser: Rene Datum: 24.04.1995 Stichworte: Reis, Indien, P6

Stichworte: Indien, P6, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Baka alesie - gebratener Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

600 g ungekochter Reis
1 kg Hahnchen

1/4 | Sonnenblumendl

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Porreestange

3 EL Sonnenblumendl|
250 g Sojabohnensprossen
3 Zweige Selleriegriin
Schwarzer Pfeffer

. Salz

3 EL Sojasosse

FUR DIE MARINADE:

. 1TL Old Spice Pulver (chin. 5-

. Gewdrzepulver)

. 4 EL Sojasosse

. 4 ausgepresste Knoblauchzehen
. Salz nach Geschmack

. 1TL Schwarzer Pfeffer

QUELLE:

Traditionele Surinaamse
Gerechten von:
Jenny Lie-Kwie & Ciska
- Cress
Erfasst und aus dem
Hollandischen tbersetzt
von: Gudrun Schroder
mertens@worldonline.nl

Den Reis gar kochen. Das Hahnchen in 8 Teile zerlegen. Die Zutaten fir die Marinade mischen und die Geflugelstiicke damit gut einreiben. Ca. 15
Min. einziehen lassen. Den Viertelliter Sonnenblumendl erhitzen und darin die Geflligelteile braun braten. Abtropfen und abkiihlen lassen. Danach
Knochen entfernen. Das Fleisch in Stiickchen schneiden. Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Den Knoblauch sehr fein hacken. Den weissen Teil
des Porrees in diinne Ringe schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Porree auf kleiner Flamme anbraten. Die Fleischstiickchen dazu geben und nach
und nach auch den Reis. Unter rithren gut durchwarmen lassen. Die Sojasosse, das Salz und den Pfeffer dazu geben. Als letztes die
Sojabohnensprossen und das Selleriegrin.
Stichworte: Surinam

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Balinesischer Erdnussreis

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Orange (1)

2 Orange (2)

1 Zitrone

300 g Schweinegeschnetzeltes
2 EL Ol oder Butterschmalz
50 g Erdnusskerne

Pfeffer

. Salz

250 g Langkornreis

1 Rote Chilischote

2 Bananen

Erfasst: Marcel Transier@2;2468/6002.42 Quelle: Fir Sie Kochkarten (Nudeln&Reis,11)
Zubereitungszeit: ca. 45min

Néahwerte pro Person: 550 kcal 25 g Eiweiss 18 g Fett 68 g Kohlenhydrate 4 g Ballaststoffe

Orange (1) auspressen. Orange (2) schalen und die Filets zwischen den Trennhauten herausschneiden.
Fleisch in heissem Ol/Butterschmalz anbraten. Erdniisse kurz mitbraten. Wiirzen, herausnehmen.

Reis ins Bratfett geben, Orangensaft mit Wasser auf 1/2| (pro 4 servings) erganzen, dazugiessen. Salzen, aufkochen. Bei geringer Hitze ca. 20
Minuten ausquellen lassen.

Chilischote putzen, waschen, in feine Ringe schneiden. Bananen schélen, in Scheiben schneiden und mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Orangenfruchtfleisch, Chilischote, Bananen, Zitronensaft und Fleisch-Erdnuss-Mischung zum Reis geben, erhitzen. Abschmecken.
Erfasser: Marcel Datum: 31.03.1996 Stichworte: Reis, Ausland, Bali, P4

Stichworte: P4, Bali, Reis, Ausland

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Basilikum-Risotto mit Lachs

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Tomaten

1 kl. Zwiebel (50 g) 2 Knoblauchzehen
5 g frische rote Chilischote

30 g Butter

1 EL Olivendl

200 g Reis (entweder Risotto-Reis vom Italiener
Avorio, es geht aber auch Milchreis)

. 2 EL Tomatenmark

3/8 | Brithe

50 ml Schlagsahne

schw. Pfeffer, Salz

200 g Lachsfilet

(oder ein anderer (festfleischiger) Fisch)
Cayennepfeffer

« 2 EL Zitronensaft

. 1 Bd. Basilikum (ersatzw. 2 Topfe)

1. Tomaten hauten, entkernen, wirfeln. Zwiebeln, Knoblauch und entkernte Chilischote fein wirfeln.

2. Butter und Ol erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Chili und Reis unter Wenden bei mittlerer Hitze 5 min. glasig diinsten. Tomatenmark zugeben. Nach
und nach wéhrend der nachsten 25-30 min. die heisse Briihe und die Sahne dazugeben und unter Ruhren offen ausquellen lassen. Mit Pfeffer und
Salz wiirzen.

3. Inzwischen Lachsfilet abspiilen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit (wenig) Cayennepfeffer und Salz wirzen, mit
Zitronensaft betraufeln. Basilikumblatter von den Stielen zupfen und grob hacken (einige Blattchen zum Garnieren beiseite legen).

4. Basilikum und 3/4 der Tomatenwiirfel unter den fertigen Reis geben. Die Lachsstiicke auf den Reis legen und bei milder Hitze zugedeckt 6-7 min.
dunsten. Dabei nicht umrithren. Risotto mit dem Lachs auf Tellern anrichten, mit Basilikumblattchen und den restlichen Tomatenwiirfeln garnieren.
Sofort servieren. ** Gepostet von: Ulrich Kuhnle Erfasser: Ulrich Datum: 30.11.1995 Stichworte: Reis, Lachs, Fisch, P4
Stichworte: Fisch, Lachs, P4, Reis
Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Basilikumrisotto (Risotto al

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

. 2Tas. Reis

4 Tas. Gemiisebriihe

. Salz

Pfeffer

. 1 Bd. Basilikum

. 2 EL Butter

. 1EL geriebener Parmesan

FUR GUT BEFUNDEN VON

. Arthur Heinzmann Erfasst am 29.12.96
. Quelle Unbekannt

Feingehackte Zwiebel und Knoblauch im heiRen Ol andiinsten, nur ganz zart braunen, den Reis zufiigen und mitdiinsten. Mit Briihe abléschen,
salzen und pfeffern. Zugedeckt ausquellen lassen. Zum Schiuf? feinstgeschnittenes Basilikum, Butter und Parmesan unterriihren. Vor dem Servieren
5 Minuten ruhen lassen. :Stichworte : Basilikum, Italien, P4, Reis, Risotto Stichworte: Italien, Basilikum, P4, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Basmati-Reis nach indischer Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Basmati-Reis

5 dl Wasser

1/2 TL Safranfaden

1/2 Zimtstange

2 Gewiirznelken

40 g Butter

3 Zwiebeln; fein gehackt

1 TL Frischer Ingwer;fein gehackt

3 EL Frischer Koriander - feinh geschnitten
1 EL Frische Minze - fein geschnitten
250 ml Joghurt nature

Den Reis gut waschen und abtropfen lassen. Mit kaltem Wasser in eine Kasserolle geben. Safranfaden, Zimt und Gewirznelken dazugeben.
Zugedeckt 10 Minuten langsam dampfen lassen.

Zwiebeln und Ingwer mit der Butter glasig anziehen. Zusammen mit Koriander, Minze und Joghurt vorsichtig unter deb Reis mischen. Nochmals kurz
erhitzen und abschmecken. * Quelle: Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 02.10.1995 Stichworte: Reis, Basmati, Joghurt, Safran, P4

Stichworte: P4, Joghurt, Safran, Basmati, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Basmatireis mit roten Linsen und Fruhlingszwiebeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 180 g Basmatireis

. 1TL Salz

. 70 g Rote Linsen

. 2 Bd. Frihlingszwiebeln
. 40 g Butter

Den Reis mit Salz in kaltes Wasser geben, aufkochen und zugedeckt bei milder Hitze in 12 Minuten ausquellen lassen. Die roten Linsen 5 Minuten
vor Ende der Garzeit untermischen.

Inzwischen die Frihlingszwiebeln waschen, putzen und schrég in diinne Ringe schneiden. Das dunkle Griin nicht mitverwenden.

Den Reis abgiessen und abtropfen lassen.

Finf Minuten vor dem Servieren, die Butter in einem breiten Topf oder einer Pfanne nicht zu heiss werden lassen. Die Friihlingszwiebeln darin 1
Minute unter Riithren diinsten und mit Salz wiirzen. Reis und Linsen untermischen, heiss werden lassen und mit Salz abschmecken.

Aus: Essen & Trinken 1/1993 (RG) ** From: Rene_Gagnaux@p58.f1401.n246.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 16 Apr 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Rene Datum: 18.05.1994 Stichworte: P4, Fido, Reis, Linsen

Stichworte: P4, Linsen, Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Bauernrisotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

50 g Butter oder ungehartete Pflanzenmargarine
1 Zwiebel

2 Karotten

1 Stiick Sellerie

1 Stange Lauch (kleine)

1 Zucchino

1 Tasse Weisswein

Saft von einer Zitrone

einige Spritzer Worcestersosse
8 Sojawirstchen

250 g Naturreis

1| Gemusebriihe

. Salz

Pfeffer

4 Tomaten

1 Tasse Creme fraiche

. 1Bd. Schnittlauch

Die Butter oder die Pflanzenmargarine in einem Topf erhitzen und das geputzte und in kleine Wirfel geschnittene Gemuse darin glasig dinsten. Den
Weisswein angiessen, mit dem Zitronensaft und Worcestersosse wirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Minuten kécheln. Die in Scheiben
geschnittenen Sojawirstchen und den Naturreis dazugeben und kurz anrésten. 2 Tassen Gemusebriihe angiessen, bei offenem Deckel und mittlerer
Hitze kochen lassen. Ofter umriihren und nach und nach die restliche Briihe dazugeben. Nach etwa 30 bis 40 Minuten ist das Risotto fertig. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die enthauteten, entkernten und in Wiirfel geschnittene Tomaten sowie die Creme fraiche unterziehen. Nochmals
abschmecken, mit frisch geschnittenem Schnittlauch bestreut servieren. ** Gepostet von F.-J. Brinkkétter Date: Tui, 23 Aug 1994 Erfasser: Franjo
Datum: 12.10.1994 Stichworte: P4, Reisgerichte

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Beat Withrich's Reissalat mit Friichten

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 250 g Basmatireis

1 Reife Karambole; Sternfrucht

1 Mango

1 Papaya

1 klein. Handvoll Sultaninen

1 klein. Handvoll Mandelbléttchen

MMMMM. SAUCE.

2 Zitronen; Saft
2 pn Salz
3 tb Walnussél

Piment; Nelkenpfeffer

>

ACH DER RUBRIK VON

Rosa Pfeffer; gemahlen MMMMM
-- Beat Wiithrich -
- Weltwoche 12. Juni 1997 -

- Erfasst von Rene Gagnaux

P

Basmatireis waschen, auf einem Sieb abtropfen lassen. In reichlich Salzwasser al dente kochen. Abtropfen und auskihlen lassen. In der
Zwischenzeit Karambole, Mango und Papaya waschen, schélen (ausgenommen die Karambole), Mango und Papaya entkernen, Friichtfleisch in
Scheiben oder Wiirfel schneiden. Die Sultaninen waschen, mit Kiichenpapier austrocknen. Die Mandelblattchen in einer fettlosen Pfanne golden
rosten (das geht sehr schnell, und der Ubergang von golden zu kohlschwarz geschieht in Sekunden, also aufpassen...). Samtliche Zutaten in einer
mdglichst weiten, mdglichst flachen Glasplatte mischen. Die Sauce, die daruntergemischt wird, aus dem Zitronensaft, Salz, Walnussél, Piment und
frisch gemahlener rosa Pfeffer mischen. Mindestens eine Stunde kihl stellen, dabei ab und zu durchmischen. Wer die Arbeit nicht scheut, warfelt

ausserdem frische Ananas in den Exotenraum.

Stichworte: Salat, Kalt

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Beilagen zur Reistafel

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Erbsen, Linsen oder Kichererbsen,
Mandeln, Erdniisse oder Cashew-Kerne
Ol zum Fritieren

1 EL Currypulver

1TL Salz

Ausserdem serviert man zur Reistafel verschiedene gebackene Hiilsenfriichte und Curry-Nusse. Ihr konnt jede Sorte dafir verwenden - Erbsen,
Linsen und Kichererbsen schmecken besonders gut. Man kann dasselbe auch mit Niissen tun, mit geschélten Mandeln, ungerdsteten Erdniissen
oder mit Cashew-Kernen. Die Knabbereien halten sich ein paar Tage - am besten hebt Ihr sie in gut schliessenden Dosen auf

Die Hilsenfriichte grosRigig mit Wasser bedeckt, tiber Nacht einweichen und quellen lassen (Niisse brauchen nicht eingeweicht werden).
Abgiessen, abtropfen lassen und zwischen Tichern griindlich trocken rubbeln.

Im heissen Fett knusprig backen, gut abtropfen, Currypulver und Salz dartberstreuen, durchschiitteln, damit alles gut eingehillt wird.

Wenn Ihr alle hier aufgefiihrten Gerichte zubereitet, kénnt Ihr zu Eurer Reistafel sechs bis acht Personen einladen. Falls Ihr eins oder zwei weglasst,
sind die Portionen fur vier bis sechs Géste richtig. Die einzelnen Gerichte lassen sich gut vorbereiten, nehmen auch das Aufwarmen nicht tibel!

Dann mal los und guten Appetit!

Zur Reistafel vgl. Grundrezept Reis. ** From: K.-H._Boller@p3.f2020.n2426.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 09 Apr 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Bollerix Datum: 07.06.1994 Stichworte: Reistafel, Reisgerichte, Beilagen, Fido

Stichworte: Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Beiss-Reis in Obst

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 g Milchreis

100 g Pistazien; gehackt

4 Stiickchen Vanilleschote
1.2 | Milch

400 g Fettarmer Frischkése
4 EL Honig; evtl. mehr

80 g Sesamsamen

. Zimt

28 Pflaumen

28 Aprikosen

MMMMM QUELLE
-- Nach: Eltern 8/90 -

- Gepostet: Eva-D. Bilgic -

-11.08.1995

Fur Babys und Kleinkinder: Gesunde Stissigkeit Mit den Fingern kdnnen Kleinkinder schon ganz alleine essen - deshalb macht ihnen dieses Rezept
besonders Spass. Milchreis mit Pistazien, Vanilleschote und Milch in einen Topf geben, aufkochen und bei kleiner Hitze etwa 30 Minuten kocheln
lassen, gelegentlich umriihren. Dann vom Herd ziehen, etwas abkihlen lassen. Nun erst Frischkése, Honig, Sesamsamen und Zimt zugeben. Alles
verrithren und kaltstellen. Ist der Reis richtig ausgekiihlt, in Portionen teilen und Kugeln drehen. Frichte waschen, nur an einer Seite einschneiden
und den Stein herausholen. Die Reiskugel in die Offnung legen, die Friichte leicht dariiber zusammendriicken. Der Beissreis in Obst wird mit den
Handen gegessen!

Tip: Fur Babys wird eine volle Mahlzeit daraus, wenn Sie die Friichte kleingeschnitten gleich die letzten Minuten zusammen mit dem Reis garen,
etwa die doppelte Menge Milch nehmen und die Pistazien und den Frischkése weglassen. Und noch ein Tip: Wer von den Erwachsenen wild auf Eis
ist, kann die fertigen Friichte eine Stunde ins Tiefkuhlfach legen und als Dessert geniessen.

Stichworte: Friichte, Kinder, Milch

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Bratreis mit Entenbrust

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Langkornreis

500 ml Salzwasser

. Salz

. 10ELOI

280 g Entenbrustfilet

2 Eier

2 EL Wasser

200 g frische Shii-Take-Pilze
1 rote Paprikaschote

1 Porreestange; ca. 350 g
20 g Frischer Ingwer

1/2 Bd. Koriandergriin

1 Knoblauchzehe; o. zwei ;-)
50 ml Instant-Briihe

. 2 EL Sojasauce

100 g Tk-Erbsen; aufgetaut
1/4 TL Sambal Olek

Reis im Salzwasser garen, ausdampfen und im Kiihlschrank kalt werden lassen (besser am Vortage zubereiten, schont den Kihlschrank). Dann
unter Wenden ca. acht Minuten in der Halfte des Ols anbraten.

Haut und Fleisch der Entenbrust separat in Streifen schneiden. Haut knusprig braten und abtropfen lassen.

Eier mit Wasser und etwas Salz verquirlen. In einem Essléffel Ol zu einem Omelett braten, aufrollen und in schmale Scheiben schneiden.

Pilze putzen, vom Stiel befreien und halbieren. Paprika und Porree in feine Streifen schneiden. Ingwer reiben. Koriander grob hacken.

Entenfleisch im restliche Ol scharf anbraten, herausnehmen und warm halten. Dann Pilze ca. drei bis vier Minuten in dem Fett braten. Paprika,
Porree, Ingwer und den durchgepressten Knoblauch dazugeben und mit Brithe und Sojasauce abléschen. Mit dem Entenfleisch bei milder Hitze ca.
drei bis fiinf Minuten garen. Zuletzt Erbsen, Koriander, Sambal Olek und Reis unterheben. Mit Omelett- und Entenhautstreifen garnieren.

Zubereitung: ca. 60 Minuten

Pro Portion: ca. 521 kcal * Gepostet von K.-H. Boller Date: 30 Jun 1995 Erfasser: K.-H. Datum: 08.08.1995 Stichworte: Reis, Geflugel, Ente,
Gemiise, China, P4

Stichworte: China, Gemiise, P4, Ente, Geflligel, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Bratreis mit Schinken und Shrimps

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 1 Dos. Maiskdrner (285 g Abtropfgewicht)
150 g Gekochter Schinken

200 g Shrimps (gekocht und ohne Schale)
4 EL Sesamol

400 g gekochter Langkornreis

(ca. 100 g Rohgewicht)

125 g tiefgefrorene Erbsen

. Salz

Sambal Olek

1. Mais abtropfen lassen. Schinken in Streifen schneiden. Shrimps waschen, trockentupfen.
2. Ol erhitzen. Reis zugeben, unter Rithren anbraten.

3. Mais, Schinken, Shrimps und Erbsen zufiigen. Unter standigem Ruhren braten und erhitzen. Abschmecken. * Quelle: FUER SIE Erfasser: Lothar
Datum: 02.09.1994 Stichworte: P4, Chinesisch, Asien, Reisgerichte, Shrimps

Stichworte: Asien, China, P4, Shrimps, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Bunte Reispfanne

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 250 g. Naturreis

1 EL Olivendl

1/2 | Brihe

. 2 Msp. Safran

Salz

Pfeffer

1 Paprikaschote, rot
1/4 Stg. Lauch

100 g. Erbsen, frisch
200 g. Maiskdrner
400 g. Schweinefleisch, geschnetzelt
11/2 ELOI

100 g. Weizenkeime

Reis abspulen und kurz anschwitzen.

Briihe und Safran zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt etwa 35 Minuten garen.

Paprikaschote vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Nach 30 Minuten zum Reis geben.

Lauch putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Kurz bevor der Reis gar ist, Erbsen, Maiskdrner und die Lauchstreifen zugeben.
Schweinefleisch rasch anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Weizenkeimen zum Reis geben.

Info: Dieses Rezept deckt zu ca. 75% den Tagesbedarf an Magnesium und enthélt ca. 670 kcal. * Quelle: Leichte Kiiche ** Gepostet von Joachim M.
Meng Date: 18 Sep 1994 11:15:00 +0200 Erfasser: Joachim Datum: 26.09.1994 Stichworte: Reis, Hauptgericht, P4

Stichworte: Hauptgericht, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Bunter Reiseintopf

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Rote Paprikaschote; kleingeschnitten
. 1 groR. Zwiebel; kleingehackt
.+ 1klein. Karotte

« 1klein. Zucchini

3 Tomaten

3ELOI

11Briihe

300 g Reis; gekocht

100 g Bohnen; gekocht

Salz

Cayennepfeffer

Thymian

Salbei

Basilikum

Rosmarin

Kase; gerieben

Zwiebel in Ol andiinsten, Paprikaschote, Zucchini und Karotte hinzugeben und kréaftig andiinsten.
Tomaten und gehackte Krauter hinzufiigen, etwas mitdiinsten und dann mit der Briihe abléschen.
Die letzten Minuten den Reis und die Bohnen mitkdcheln lassen. Kéase dariiberstreuen.

Garzeit ca. 20 Minuten.

Die gekochten Bohnen koénnen durch frische ersetzt werden. * Quelle: Erfasst: Barbara Furthmdller Erfasser: Barbara Datum: 30.01.1996 Stichworte:
Reis, Gemiise, Bohne, P4

Stichworte: Gemuise, P4, Bohne, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Buntes Gemiuse auf Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Naturreis roh

300 g Schwarzwurzeln kiichenfertig
1 Prise Essig, in 500ml Wasser
3 Méhren

2 EL Butter

150 g Champignons klein

150 g Erbsen, frisch oder TK
1/4 | Gemusebriihe vegetabil

. 50 g Sahne stiss

1 Eigelb

3 EL Petersilie gehackt
Bindemittel pflanzlich

Den Reis mit Wasser bedecken und tber Nacht oder fur mindestens 8 Stunden quellen lassen. An néchsten Tag den Reis im geschlossenen Topf in
etwa 25 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

In der Zwischenzeit die Schwarzwurzeln diinn schélen oder schaben. Achtung: Nach Mdglichkeit die Hande mit Gummihandschuhen schiitzen, da
die austretende Milch auf den Haut dunkle Flecke hinterlasst. Die Schwarzwurzeln in Stiicke schneiden und diese sofort in Essigwasser geben,
damit sie nicht verfarben.

Die M6hren schélen, in diinne Scheiben schneiden und in der zerlassenen Butter andinsten. Champignons, Erbsen und Schwarzwurzeln
hinzufiigen.

Gemisebriihe angiessen und das Gemuse etwa 15 bis 20 Minuten leicht kdcheln lassen. Nach Belieben kann die Sauce mit etwas Bindemittel
gebunden werden.

Die Sahne mit dem Eigelb verquirlen und in das Gemiuise riihren, danach nicht mehr kochen lassen.

Den Reis auf eine Platte geben, das Gemiise obendrauf verteilen und mit Petersilie bestreuen. * Quelle: Trennkost nach Dr. Hay Falken Verlag
Erfasst: Arthur Heinzmann Erfasser: Arthur Datum: 04.06.1996 Stichworte: Reis, Gemiise, Trennkost, P2

Stichworte: Gemuse, Trennkost, Reis, P2

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Calabaza-Kurbisreis

Fur 4 Portionen

Zutaten

125 g Butter

2 Knoblauchzehen; zerdriickt

1 Zwiebel; fein gehackt

4 Fruhlingszwiebeln; fein gehackt

1 rote Chilischote; entkernt und fein gehackt
750 ml Hiihner- oder Gemiisebriihe
1TL Salz

. 1TL Schwarzer Pfeffer

1 1/2 TL gemahlener Piment

2 Zweige frischer Thymian

400 g Krbis; geschalt, gewdrfelt

1 Tasse Wasser

. 11/2 Tasse Reis

Calabaza Kiirbis ist ein griiner Kurbis, der nicht mit dem Ublichen groRen orangenen Gemusekiirbis verwechselt werden sollte. Sie kdnnen auch den
orangenen Hokkaidokurbis verwenden, der bei uns am Markt im Herbst und Winter erhaltlich ist. Die Butter schmelzen und darin Knoblauch,
Zwiebel, Fruhlingszwiebeln und Chilischote sautieren bis die Zwiebeln glasig sind. 200 ml Briihe hinzufiigen und zum Kochen bringen. AnschlieBend
die Gewiirze und die Kurbiswiirfel hineingeben und zugedeckt bei geringer Hitze eine Stunde garen, bis der Kirbis weich ist. Gelegentlich umriihren
und bei Bedarf etwas Briihe nachschitten. Thymianzweige entfernen, restliche Brithe zugeben, aufkochen lassen und den Reis einrtihren. Gut
durchriihren und zugedeckt den Reis in ca. 25 min bei geringer Hitze ausquellen lassen. Die Flussigkeit sollte ganz aufgesaugt sein. Rezept von
Susanne Schack Gesamtes Kochbuch unter http://www.rrze.uni-erlangen.de/erfinder/susanne/karibfutter.html nachbearbeitet und mit freundlicher
Hilfe von MM-Buster formatiert von Petra Hildebrandt

Stichworte: Kirbis, Karibik

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Cashew-Reis-Laib

Fur 4 Portionen
Zutaten

1 Tas. Cashewniisse
1/3 Tas. Sojamilch
11/2 Tas. Wasser

2 groB. Zwiebeln

4 Scheibe Vollkornbrot
4 Tas. Reis; gekocht

1 EL Gemusebrihe; (gekornte)
1 EL Flussigwirze

. 2EL Petersilie

1/2 TL Thymian

1/2 TL Basilikum

1/4 TL Salbei

Die Nisse in der Kiichenmaschine mahlen, ebenso die Brotscheiben. Zwiebeln wiirfeln, Petersilie hacken. Alle Zutaten mischen.
Die Masse in eine gefettete Form geben. Bei 200-220 Grad 1 Std. backen. Falls der Laib oben zu braun wird, nach 1/2 Std. mit Alufolie abdecken.

Zu dem Laib eignet sich besonders gut: Feines Gemiise, zum Beispiel Erbsen und Méhren, Bohnen mit Méhren und Kohlrabi, Blumenkohl, Zucchini
oder Auberginen und Salat. * Quelle: Gepostet von Felix Weber 20.09.1994 ** Gepostet von Arthur Heinzmann Date: Mon, 07 Nov 1994 Erfasser:
Arthur Datum: 01.12.1994 Stichworte: Reis, P1

Stichworte: P1, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Champignonpilaw

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2ELOI

. 2 Lorbeerblatter

. 5 Cm Zimtstange

. 4 Kardamomkapseln

. 1 groR. Zwiebel, fein gehackt
175 g Champignon in Scheiben
325 g Basmatireis, gewaschen
1TL Salz

. 825 ml Wasser

Ol in einem grossen Topf auf ziemlich hoher Stufe erhitzen. Lorbeerblatter, Zimt und Kardamom hineingeben und ein paar Sekunden zischen lassen.
Die Zwiebel dazugeben und weich diinsten. Die Champignons in den Topf geben und etwa 5 Minuten diinsten, bis die ganze Flussigkeit eingekocht
ist. Reis und Salz hinzuftigen und 2-3 Minuten riihren. Mit Wasser aufgiessen und zum Kochen bringen. Deckel auflegen. Die Temperatur reduzieren
und etwa 20 Minuten garen, bis das ganze Wasser eingekocht ist. Den Pilaw mit einer Gabel auflockern und heiss servieren. * Quelle: Vegetarisches
aus Indien ausprobiert und adaptiert von Diana Drossel Erfasser: Diana Datum: 02.10.1995 Stichworte: Reis, Champignon, Indien, P4

Stichworte: Indien, P4, Champignon, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Chiang May Spicy

Fur 4 Portionen
Zutaten

100 g thailandischer Reis

. Salz

3 Knoblauchzehen 3 El. Ol

1 EL Red-Curry-Paste

200 g gemischtes Hackfleisch
5 mittelgrof3e Tomaten

1 TL Zucker

2 EL Fisch-Sauce (Nam Phla)
1 klein. Bund frischer Koriander

Reis in Salzwasser garen, abgiessen und warm halten. Knoblauch abziehen, fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin anbraten.
Curry-Paste zugeben und zu einer Sauce verrithren. Hackfleisch zufiigen und unter Rihren etwa 5 min. scharf anbraten. Pfanne vom Herd ziehen.
Die Tomaten heiss Uberbriihen, hauten, vierteln und entkernen. Zum Fleisch geben. Mit Zucker und Fischsauce abschmecken und so lange bei
milder Hitze zugedeckt garen, bis die Tomaten weich gedunstet sind. Mit Salz abschmecken. Reis auf Teller verteilen, jeweils etwas Fleisch und
Sauce dazugeben. Mit gehacktem Koriander bestreuen. Eventuell mit Koriander und Tomaten garnieren.

Pro Portion: 570 kcal/2400 kJ * Quelle: Meine familie & ich 4/94 vom April 1994, Seite 6,lhre Seite, Leserrezept von Salikran Steude ** Gepostet von
Sabine Engelhardt Date: Sat, 18 Mar 1995 Erfasser: Sabine Datum: 11.05.1995 Stichworte: Reis, Fleisch, Rind, Schwein, Hack, P4

Stichworte: Fleisch, P4, Rind, Schwein, Hack, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Chili-Bohnen-Risotto mit Pouletspiesschen (*)

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 4 Pouletbriistchen

. 2 TL Tabasco; evtl. griine Sorte - weil milder im
. Geschmack

. 3ELOI

. Salz

. 3ELOI

MMMMM RISOTTO

1 md Zwiebel

3 Knoblauchzehen

3 th Olivendl

250 g Risottoreis

6 dl Gemiisebouillon

2 Chilischoten

1 cn Red Kidney Beans - rote
- Indianerbohnen -

- abgetropfft a ca. 300 g

1 cn Pelati-Tomaten; gehackt -
-a400g

1/2 ts Kreuzkiimmel; gemahlen
1 ts Edelsusser Paprika

1 ts getrockneter Majoran

Salz

Schwarzer Pfeffer MMMMM NACH EINEM REZEPT VON---------zzsmmmmmmeee

-- Anne-Marie Wildeisen -
- Erfasst von Rene Gagnaux

(*) Nach mexikanischer Art. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.Eine Platte mitwérmen. Die Pouletbriistchen in grosse Wirfel schneiden. Tabasco
und Ol verriihren und die Pouletwiirfel beifiigen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Dann die Wiirfel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf
Spiesse stecken. Die Pouletspiesse salzen. Im heissen Ol bei mittlerer Hitze rundum 3 bis 4 Minuten braten. In die vorgewérmte Platte geben und
bei 80 Grad nachziehen lassen. Fiir den Reis Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Im heissen Ol hellgelb diinsten. Den Reis beifiigen
und kurz mitrésten. Die Bouillon dazugiessen und den Reis ungedeckt unter gelegentlichem Umriihren kochen lassen, bis er die Flussigkeit
aufgenommen hat. Inzwischen die Chilischoten langs halbieren, entkernen und in feine Streifchen schneiden. Die Bohnen in ein Sieb abschiitten und
kurz kalt iberbrausen. Chilistreifchen, Bohnen, Pelati-Tomaten, Kreuzkimmel, Paprika und Majoran zum Risotto geben und diesen noch so lange
garen, bis er bissfest ist. Wenn nétig etwas Wasser oder Bouillon nachgiessen. Den fertigen Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und
zugedeckt neben der Herdplatte 5 Minuten nachziehen lassen. Dann die Pouletspiesse darauf anrichten.

Stichworte: Bohne, Risotto

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Chinesische Reispfanne mit Schweinefleisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Schweinefleisch
. Salz

Pfeffer

Chinagewiirz

1 EL Sojasauce

. 0l

1 Zwiebel

2 Karotten

1 rote Paprikaschote
100 g Champignons

1 Bd. Frihlingszwiebeln
4 Tomaten

400 g Reis; gekocht

Fleisch in diinne Scheiben schneiden, mit Salz, Pfeffer und Chinagewirz einreiben. Sojasauce dartibertraufeln und das Fleisch 15 Minuten ziehen
lassen. Ol in der Pfanne erhitzen, Fleisch darin anbraten.

Zwiebel in Ringe schneiden, Karotten putzen und in Scheiben schneiden. Champignons putzen, waschen und bléattrig schneiden.

Fruhlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe, die gewaschenen und enthauteten Tomaten in Scheiben schneiden. Das zerkleinerte
Gemiise zum Fleisch geben.

In der zugedeckten Pfanne bei milder Hitze 20 Minuten garen. In einer vorgewarmten Schiissel mit dem Reis vermengen.

Dazu: Tomatensalat. * SUEDWEST-TEXT 10.09.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Ulli Datum: 07.10.1994 Stichworte: Fleisch,
Schwein, Reis, China, P1

Stichworte: Fleisch, China, P1, Schwein, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Chinesischer, im Wok gebratener Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2TLOI

2 Tassen grob geschnitten Zwiebeln
2 Tassen kalter, gekochter Reis

2 leichtgeschlagene Eier

1 TL Sojasauce

1/2 TL Salz

Den Wok erhitzen, Ol hineingeben und die Zwiebeln braten, bis sie braun sind. Den Reis hineingeben und schwenken. Dann die Eier dazugeben
und mit Sojasauce und Salz wiirzen.

Statt der Eier kann man auch 2 Tassen feingeschnittenes Fleisch, Schinken, Speck, Huhn oder Krabben, bzw. geschlagenen griinen Pfeffer oder
ganze bzw. gehackte Erdniisse verwenden. ** Gepostet von Eva-D. Bilgic Date: Wed, 05 Apr 1995 Erfasser: Eva-D. Datum: 11.09.1995 Stichworte:
Reis, China, P4, P6, Wok

Stichworte: China, P4, P6, Wok, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Corn-Equilinia-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

3 EL Olivendl

1/2 Packung Uncle Ben's 7 Corn -Equilinia
(=2509)

1/4 1 Weisswein

350 ml Gemiisebriihe

1 klein. Blumenkohl

250 g frische Pfifferlinge
(ersatzweise aus dem Glas)
1 Bd. frische, glatte Petersilie
200 g Erbsen (TK)

60 g geriebener Parmesan

. Salz

Pfeffer

1 TL Curry

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in zwei Essléffeln erhitztem Ol glasig diinsten. 7 Corn-Equilinia nach und nach zufiigen und unter standigem Riihren
ca. drei Minuten anbraten. Die Halfte des Weissweins angiessen und bei gedffnetem Topf ca. fiinf Minuten einkochen. Gemusebruihe zufiigen und
das Risotto ca. 30 Minuten zugedeckt kécheln lassen, dabei mehrmals umriihren. Den restlichen Weisswein am Ende der Garzeit zufligen.
Blumenkohl und Pfifferlinge putzen, den Blumenkohl in Réschen teilen und waschen. Petersilie waschen, trockentupfen und fein hacken. Restliches
Ol in einer Pfanne erhitzen, das vorbereitete Gemuise und die Erbsen darin ca. 15 Minuten diinsten. 7 Corn-Equilinia-Risotto unter das Gemiise
mengen, gehackte Petersilie und Parmesan unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Nach Wunsch das 7 Corn-Equilinia-Risotto,
mit Butterflockchen und Petersilie garniert, in der Pfanne servieren.

kJ / kcal p.P.: 2013 / 481 Zubereitungszeit ca. 50 Minuten * Quelle: BHW Wohnen 1/1996 Erfasser: Lothar Datum: 23.05.1996 Stichworte: Reis,
Vegetarisch, P4

Stichworte: P4, Vegetarisch, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Couscous mit M6hrengemuse

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Couscous - grober Weizengriess; in -
turkischen Geschéften

800 ml Salzwasser

Salz

600 g Méhren; Karotten

1 Zwiebel

2ELOI

1/8 | Gemuisebriihe

60 g Rosinen

Abgeriebene Zitronenschale

Pfeffer, frisch gemahlen

40 g Mandelstifte

1 Bd. Pfefferminze - ersatzweise Petersilie

Salzwasser aufkochen, Couscous einrieseln lassen und 10-15 Min. ausquellen lassen. M6hren putzen, waschen und in ca. 4 cm lange Stifte
schneiden.

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in heissem Ol glasig duinsten. Méhren zufiigen und kurz mitdiinsten. Briihe dazugiessen und etwa 5 Min. garen.
Abgesplilte Rosinen, abgeriebene Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Mandeln dazugeben.

5 Min. weitergaren, dann abschmecken. In Streifen geschnittene Minzeblattchen dariiberstreuen. Gemiise zum Couscous servieren.

Pro Portion ca. 630 kcal/2632 kJ * Quelle: Nach ARD/ZDF 24.05.95 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 03.05.1996 Stichworte: Getreide,
Couscous, Karotte, Vegetarisch, P4

Stichworte: P4, Karotte, Getreide, Couscous, Vegetarisch

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Couscous mit wirzigem Kichererbsen-Stew

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 g Couscous

1/2 TL Salz - in

1/2 | Wasser

. 4 EL Olivendl

2 Zwiebeln

250 g Mohren; geschabt und in - Scheiben geschnitten
2 EL gemahlener Zimt

2 EL gemahlener Kreuzkiimmel

2 EL Gemahlener Koriandersamen
100 g Frischer Gemiisemais

250 g Zucchini; gewdrfelt

250 g Kichererbsen - oder

300 g Tiefgefrorene dicke Bohnen
. 4 EL Tomatenmark

. Salz

Pfeffer

Korianderzweige

1) Das Couscous auf einem grossen tiefen Teller verteilen und das Salzwasser gleichmassig dartibergiessen; dann das Couscous leicht zwischen
den Fingern reiben, um die Kérner voneinander zu trennen. Den Teller mit dem Couscous beiseite stellen, damit das Couscous das Wasser
aufnehmen kann. 2) Die Hélfte des Ols im unteren Teil eines Dampftopfs oder in einem gossen Topf erhitzen; Zwiebeln und Mohren hinzufiigen und
10 Minuten bei milder Hitze garen. Die Gewiirze unterrithren und weitere 2-3 Minuten unter Rihren garen. 3) Mais, Zucchini und Kichererbsen
untermischen, dann etwa 1L Wasser und das Tomatenmark hinzufiigen. Zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren, so dass der Stew nur noch
kochelt. 4) Inzwischen hat das Couscous das Wasser aufgesogen. In den Dampfeinsatz oder ein Metallsieb geben und dabei mit den Fingern etwas
auflockern. (Falls der Dampfeinsatz grosse Locher hat, kann man ihn mit einem sauberen Tuch auslegen, damit die Kérner nicht hindurchfallen; ich
habe das jedoch bisher noch nie fiir notwendig gefunden.) 5) Den Dampfeinsatz oder das Sieb (iber den Gemiise-Stew setzen, mit dem einem
Deckel oder Teller abdecken und das Couscous 25-30 Minuten bei milder Hitze dampfen. 6) Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
restliche Olivendl unter das Couscous rithren und dieses mit dem dem Kichererbsen-Stew auf eine grosse vorwarmte Platte geben. Mit Koriander
garnieren und sofort servieren. Aus: Vegetarische Kiiche; Rose Elliot; Unipart Verlag, abgetippt und gepostet von Uwe Schultheiss@2:2444/1029.5,
29.04.94

Stichworte: Getreide

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Couscous mit Zwiebeln und Honig

Fur 4 Portionen

FUER DEN COUSCOUS

. 0.4 kg Couscous-Griess
. 0.4 Tasse Ol

. 60 g Butter

. 0.4EL Salz (1)

. 0.2 Wasser

FUR DIE BRUEHE

. 1.6 | Salzwasser

0.4 Huhn

40 g Butter

0.8 Zwiebeln; gehackt
0.4 TL Pfeffer

0.2 TL Safranpulver
0.4 Stange Zimt

Salz

FUER DIE SAUCE

. 1.2 kg Zwiebeln

40 g Butter

. 0.47TLZimt

0.2 TL Ingwerpulver
0.4 Glas Honig

200 g Rosinen

. Salz

MMMMM. QUELLE

-- Nach: Brahim Lagunaoui
- - Marokkanisch kochen -

- Editiond i a, 1992 -

- ISBN 386034 121 9 -

- Erfasst von Rene Gagnaux

K'Seksu maa Ibasla ¢ laasel Den Couscous-Griess waschen und schnell abtropfen lassen. Mit der Hand auf einer grossen Platte verteilen, um die
Korner voneinander zu trennen. Fir die Brilhe Salzwasser in den unteren Teil eines Couscous- Kochtopfes geben und erhitzen. Huhn, Butter und
Zwiebeln zugeben und mit Pfeffer, dem Safran und Zimt wirzen. Den Griess in den oberen Teil des Topfes geben und die Brithe zum Kochen
bringen. Wenn Dampf aus dem Topf tritt, den Griess 30 Minuten dampfen. Wahrenddessen fiir die Sauce die Zwiebeln in Ringe schneiden und
dunsten, bis sie gar sind. Das Uberschiissige Wasser abtropfen lassen. Die Butter zerlaufen lassen und die Zwiebeln darin goldbraun braten. Mit
dem Zimt, dem Ingwer und Salz wiirzen. Den Honig und die Rosinen hinzufiigen und gut umriihren. 10 Minuten bei schwacher Hitze kdcheln lassen
und zur Seite stellen. Den Griess herausnehmen und wiederum auf der Platte verteilen. Mit etwas Ol und anschliessend etwas Wasser anfeuchten
und lockern, um die Kérner voneinander zu trennen. Nach und nach das restliche Ol und Wasser zugeben: Ol und Wasser sollten zum Schluss
gleichmassig verteilt sein. Den Griess stehen lassen, bis das Wasser vollstandig aufgesogen ist. Den Griess zum zweiten Mal in den oberen Teil des
Topfes geben. Wenn nétig, der Brithe weiteres Wasser zugiessen. Die Brithe zum Kochen bringen und den Griess dampfen. Sobald viel Dampf
austritt, ihn erneut herausnehmen und auf der Platte verteilen. Salz (1) dariiberstreuen und die Butter in Flocken zufiigen. Den Griess lockern, um
die Korner voneinander zu trennen und Butter und Salz gleichméssig zu verteilen. Die Brilhe abschmecken. Wenn nétig, etwas einkochen lassen.
Kurz vor dem Servieren den Griess zum dritten Mal in den oberen Teil des Topfes geben und einige Minuten im Dampf der Brithe erwérmen. Die
Zwiebelsauce wieder aufwarmen. Den Griess aus dem Topf nehmen, nochmals lockern und kegelférmig auf einer Platte anrichten. Huhn in die Mitte
des Couscous legen und mit reichlich Briihe Gbergiessen. Zum Schluss die Zwiebelsauce tber das Huhn geben. Variante: Das Huhn durch 1
Kilogramm Hammelfleisch oder Kalbshaxe ersetzen.

Stichworte: Marokko, Zwiebel, Getreide, Couscous, Hahnchen

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Couscous, marokkanisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1kg Mageres Lammfleisch - oder
500 g Lammfleisch und

250 g Rindfleisch und

1/2 Hahnchen

2 Zwiebeln; gehackt

60 g Kichererbsen; tiber Nacht - eingeweicht
2 Weisse Ruben; geviertelt

. 2 groR. Karotten; in Scheiben
2 EL Olivendl

. Salz

Schwarzer Pfeffer

1/4 TL Ingwer; gemahlen

1/4 TL Safran

750 g Couscous, vorbehandelt
60 g Rosinen; oder mehr

3 Zucchini; in Scheiben - oder
1/4 gewdirfelter Kirbis

120 g dicke Bohnen

2 Tomaten

. 2 EL Petersilie; feingehackt
Cayennepfeffer

1 TL Paprika

2 EL Butter

Couscous macht man aus Hartweizengries, der tber einer Briihe gedampft wird. Dies macht man in einer Couscousiere, das ist ein Topf aus Ton,
Kupfer oder Aluminium, der aus zwei Teilen besteht: Dem Unterteil, einem grossen Topf in dem die Briihe gekocht wird und dem Oberteil, einer Art
Sieb, in dem man den Gries fillt und der dann tiber der Brithe dampft.

Der Gries wird mit Wasser angefeuchtet und durchgemengt, es durfen keine Klumpen entstehen.

Jetzt wird der Gries in das Sieb gefullt und 30 Min. gedampft. Anschliessend fillt man den Gries in eine Schiissel, besprenkelt ihn mit Wasser und
ruhrt alles um, so dass sich evtl. entstandene Klumpen auflésen. Das Ganze evtl. salzen und dann nochmal 30 Min. dampfen.

Jetzt ist der Couscous fertig und wird mit der Briihe serviert.

Das, was man bei uns als Couscous im Supermarkt kaufen kann, ist Hartweizengries, der schon so vorbehandelt ist, dass man sich die ganze
Prozedur des Dampfens sparen kann und auch keine Couscousiere benétigt.

Nun das Rezept:

Fleisch, Zwiebeln, Kichererbsen, Riiben und Karotten in einen Topf tun, mit Wasser bedecken und Ol und Pfeffer zugeben. Evtl. Mit Ingwer und
Safran wirzen, ca. 1 Std. kochen. Salzen, sobald die Kichererbsen weich sind.

Das Couscous nach Anleitung auf der Packung zubereiten.
Rosinen, Bohnen, Zucchini, Tomaten und Petersilie zum Stew tun und 1/2 Std. weiterkochen.

Eine Tasse Sauce abschopfen, Cayennepfeffer und Paprikapulver hineinriihren. Zum Couscous servieren. * Quelle: Gepostet: Marcus Brauhauser
07.07.1993 Erfasser: Rene Datum: 05.11.1995 Stichworte: Getreide, Couscous, Fleisch, Marokko, P4

Stichworte: Fleisch, P4, Marokko, Getreide, Couscous

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Curry mit Mandeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Langkorn-Naturreis

2 Tas. ; Wasser davon (3)
1/2 TL Meersalz, (1)

. 1 EL Rosinen; ungeschwefelt
1 Lorbeerblatt

1 mittl. M&hre

20 g Butter

3 TL davon (2)

60 g Mandeln; grob gehackt
1/2 TL Kurkuma

1/4 TL Ingwer

1 Schuss Zimt

AURERDEM:
. 1 Topf aus Guleisen

Reis waschen, abtropfen, 2 bis 3 Minuten bei mittlerer Hitze in einem Topf trocknen. Wasser zufiigen und aufkochen, Meersalz (1), Rosinen,
Lorbeerblatt zugeben und bei schwacher Hitze ca. 40 Minuten quellen lassen. Inzwischen Méhre putzen, klein wiirfeln. Butter (2) bei schwacher
Hitze in einer Pfanne zerlassen, Mandeln darin leicht braunen. Méhre zugeben, unter stdndigem Rihren 1 bis 2 Minuten diinsten. Mit Meersalz
abschmecken, mit Wasser (3) abléschen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten garen. Reis mit Mandeln und der Méhre vermengen,
Kurkuma, Ingwer, Zimt und restliche Butter zufuigen. Anmerkung: :Als Beilage, Teil der Reistafel oder Hauptgericht servieren. :Stichworte : Gemiise,
Gewilrz, Indien, P2, Reis, Risotto :Notizen (*) : : : Quelle: Frau Aktuell gepostet von: |. Benerts : : 01.01.97 Stichworte: Indien, Gemiise, Gewiirze,
Risotto, Reis, P2

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Curry-Reis

Fur 4 Portionen

FUR 4 PORTIONEN

. 1EL Ol oder Margarine 4 Zwiebeln

. ca. 2Tl Curry

. 2 Tassen Reis

. 4 Tassen Fleisch- oder Gemusebriihe (Instant)

MMMMM SAUCE
40 g Margarine

40 g Mehl

Curry nach Geschmack
1/2 | Bruhe (instant)

etwas Zucker

2 cn Thunfisch im eig. Saft
Zwiebelringe (Menge

- Geschmackssache)

4 Bananen

Curry

Margarine zum Braten MMMMM BEILAGE.

Orangenmarmelade
Gewirzgurken

evtl. gekochte, halbierte
- Eier

Fett im Topf zerlaufen lassen, gewiirfelte Zwiebeln auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 glasig diinsten, Curry zugeben und kurz mit anschwitzen,
danach den Reis zufligen, andiinsten, mit Brithe abléschen, aufkochen und auf der ausgeschalteten Kochplatte im geschlossenen Topf 20 Minuten
ausquellen lassen.

Fur die Sauce Fett und Mehl anschwitzen, Curry zugeben, nach und nach unter Rihren die Briihe zufiigen, die Sauce etwas scharfsusslich
abschmecken. Thunfisch mit eigenem Saft zufiigen, vorsichtig erhitzen.

In einer Pfanne Zwiebelringe und dann die Bananen braten, mit etwas Curry wirzen.

Anrichten: Den Reis bergartig oder als Reisring auf einer Platte anrichten, Sauce herum- oder hineinfiillen. Bananen mit Zwiebelringen ringsherum
legen. Dazu gibt es aus kleinen Schélchen Orangenmarmelade, gewiirfelte Gewiirzgurken und evtl. gekochte, halbierte Eier.

Von Christa Guhl, Hamburg

Frau Guhl schreibt uns:

Mein Familienpraktikum (gehorte damals zur Ausbildung zur Hauswirtschaftsleiterin) leistete ich in Frankfurt/Main ab. Der Familienvater hatte seine
Kindheit in China verbracht. Aus dieser Zeit stammten einige Zubereitungsarten der Speisen, die ich nun kennenlernte. Wir essen dieses Curry-

Gericht nach wie vor mit Begeisterung, auch wenn die sog. Mehlschwitze, finde ich, etwas veraltet ist. * Quelle: Winke & Rezepte 7 / 94 der
Hamburgischen Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 02.02.1995 Stichworte: Reisgerichte, P4

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Curry-Reis mit Orangen und Rosinen

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Reis (Langkorn)
2 Orangen, klein

50 g Rosinen

1 EL Butter

40 g Mandelstifte

1 TL Currypulver

Salz

Den Reis nach Packungsanweisung mit dem Currypulver und einer Prise Salz garen und dann abtropfen lassen.
Die Rosinen in lauwarmem Wasser ca. 10 Minuten einweichen und dann gut ausdriicken.
Die Orangen schélen, in Schnitze teilen und mit einem spitzen Messer die weissen Hautchen entfernen.
Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Reis darin schwenken. Die Rosinen untermischen und die Orangenfilets vorsichtig (!) unterheben. Die
Mandelstifte in einer kleinen Pfanne ohne (!) Fett rosten und tber den Curry-Reis streuen. ** Gepostet von Joachim M. Meng Erfasser: Joachim
Datum: 01.06.1996 Stichworte: Reis, Leicht, Schnell, P2
Stichworte: Schnell, Leicht, Reis, P2
Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Curryreis mit Datteln und Bananen (*)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Zwiebel

. 10 g Butter

. 2 EL Mildes Currypulver

. 350 g Risottoreis

. 3dl Orangensaft

. 4 dl Kokosmilch; aus der Dose
« 350 ml Gemiisebouillon

. 1 Peperoncino

. 6 Getrocknete Datteln

nach Belieben

. 1 EL Curryblatter; frisch - oder getrocknet
. Salz

. 4 Bananitos; Babybananen - oder

« 2 Normale Bananen

. 1EL Zitronensaft

NACH EINEM REZEPT VON
. Anne-Marie Wildeisen - Erfasst von Rene Gagnaux

(*) Nach indischer Art Die Zwiebel schalen und fein hacken. In einer Pfanne die Butter erwérmen. Zwiebel und Currypulver zusammen darin
andunsten, bis es gut duftet. Dann den Reis beifigen und kurz mitrésten. Mit dem Orangensaft abléschen und bei mittlerer Hitze unter haufigem
Umrihren vollstandig vom Reis aufnehmen lassen. Nach und nach die Kokosmilch und die Gemiisebouillon beifiigen und den Risotto ungedeckt 10
Minuten leicht kochen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Inzwischen den Peperoncino der Lange nach halbieren, entkernen und in feine
Streifchen schneiden. Die Datteln entsteinen und langs vierteln. Peperoncino, Datteln und Curryblétter nach 10 Minuten Kochzeit zum Reis geben.
Diesen noch so lange kochen lassen, bis der bissfest ist. Mit Salz abschmecken. Vom Feuer ziehen und zugedeckt 5 Minuten nachziehen lassen.
Inzwischen die Bananitos oder Bananen schélen, der Léange nach halbieren und mit dem Zitronensaft betraufeln. In einer beschichteten Grillpfanne
ohne Fettzugabe grillieren oder in einer Bratpfanne in wenig Butter kurz beidseitig braten. Auf dem Risotto anrichten und diesen servieren.

Stichworte: Banane, Risotto, Dattel

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Curryreis mit Schinkenbananen

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Langkornreis

250 ml Gemusebrihe (Instant)
1 EL Currypulver

50 g Rosinen

1/2 Tas. Orangensaft

2 Bananen

1 EL Butter

200 g Gekochter Schinken ohne Fettrand in 4 Scheiben
. Salz

WeiBer Pfeffer

« 1EL Gehackte Petersilie

Den Reis unter fliessendem kaltem Wasser in einem Sieb waschen, bis das abtropfende Wasser klar ist. Die Gemiisebrithe zum Kochen bringen.
Den Reis mit dem Currypulver in die Gemusebriihe geben, einmal aufkochen lassen und bei schwacher Hitze in 20-25 Minuten garen. Die Rosinen
in heissem Wasser grundlich waschen, abtropfen lassen, mit dem Orangensaft begiessen und darin quellen lassen. Die Bananen schalen und langs
halbieren. Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Bananen zunachst von jeder Seite darin anbraten, dann jede Halfte in 1 Schinkenscheibe rollen
und diese mit Holzspiesschen feststecken. Die Schinkenbananen in der Pfanne bei schwacher Hitze unter 6fterem Wenden noch einmal 5 Minuten
braten. Die Rosinen mit dem Orangensaft unter den Curryreis mischen. Den Reis abschmecken, mit den Schinkenbananen belegen und mit der
gehackten Petersilie bestreut servieren.

Das Passt dazu: Chicoreesalat.

Pro Portion etwa 1805 Joule / 430 Kalorien * Quelle: Kochvergniigen wie noch nie von Grafe und Unzer ** Frank Buchholz (Juli 94) Erfasser: Frank
Datum: 17.08.1994 Stichworte: Reis, Obst, P4

Stichworte: Friichte, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Curryreis-Gemuse mit Schmelzkédsesauce

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Langkornreis

2 EL Olivendl

650 ml Bruhe (instant)

1 Bd. Frihlingszwiebeln

200 g Méhren

30 g Butter

2 EL Curry

150 g Gekochter Vorderschinken
200 g Schmelzkase Kréauter

2 EL Petersilie

Reis in Olivendl anbraten, mit Brithe auffillen und 15-20 Minuten kdcheln lassen. Inzwischen die Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden und
waschen. Mohren putzen, schélen und in schmale Stifte schneiden. Friihlingszwiebeln und Mdhren in der Butter andiinsten und 5 Minuten schmoren
lassen. Reis mit Curry, Salz und Pfeffer wiirzen. Schmelzkéase unterriihren. Schinken in schmale Streifen schneiden. Gemuse und Schinken mit Reis
mischen. Alles auf einem Teller anrichten. Petersilie dartiber streuen. * Quelle: Prima Einkaufen von der Fa. Tengelmann Januar/Februar 96 **
Gepostet von: Iris Cierpinsky Erfasser: Iris Datum: 01.04.1996 Stichworte: Reis, P4

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Dattelreis mit Krevetten

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Langkornreis

. Salz

8 Datteln; entkernt und klein - geschnitten
3 EL Butter

2 EL Zwiebelwirfel

3 EL Apfelwirfel

2 EL Currypulver

3 dl Bouillon

1 EL Honig

200 g Joghurt nature

1 EL Mango-Chutney; gehackt
Pfeffer

12 Krevetten

. 4 Korianderzweige

Den Reis in kochendes, gesalzenes Wasser geben und 18 Minuten kochen. In einem Sieb abtropfen lassen. Die Datteln zusammen mit 1/3 der
Butter unter den Reis mischen und warm halten.

Zwiebel- und Apfelwiirfel in der restlichen Butter diinsten, den Curry zugeben und mitdiinsten. Mit der Bouillon abléschen, den Honig zufiigen und
stark einkochen. Purieren, passieren, Joghurt und Chutney dazugeben. Erwérmen, aber nicht mehr kochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und warm stellen.

Die Krevetten in kochendes, leicht gesalzenen Wasser geben, etwa 1 Minute kochen und 5 Minuten ziehen lassen. Die Krusten und die Darme
entfernen.

Den Reis mit den Crevetten, der Sauce und dem Koriander anrichten. * Quelle: Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 05.11.1995
Stichworte: Reis, Krevette, Datteln, P4

Stichworte: Datteln, P4, Krevette, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Dino-Ei im Reis-Nest

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 EL Zucker

1 Becher Griine Gotterspeise (2 Beutel)
150 g Kernlose Weintrauben

1/2 | Milch

Salz

2 EL Kokosraspel

2 EL Rosinen

2 EL Pistazien; gehackt

10 Belegkirschen

1 Becher Spitzen-Langkorn-Reis ( 2 Kochbeutel)
3/4 | Wasser

MMMMM QUELLE

- 26.04.96 |. Benerts

- Freizeit Revil

Gotterspeise in Wasser mit Zucker erhitzen. Trauben, Gétterspeise auf eiférmiger Form verteilen, 3 Stunden kaltstellen. Milch, Salz, Kokosraspel,
Rosinen, Pistazien, Reis, Belegkirschen vermischen. Unter Riihren kochen, bis die Milch verkocht ist. Dino-Ei stiirzen, erkalteten Reis um das Ei
arrangieren. :Pro Person ca. : 481 kcal

Stichworte: Weintrauben, Sussspeise, Kalt, Kokos

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Eier-Curry mit Krabben im Reisrand

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 4 Eier

200 g Gekochte,geschalte Krabben - (keine Konserven
2 EL Zitronensaft

2 groB. Zwiebeln

4 groR. Fleischtomaten

1 Knoblauchzehe; (wer es mag)
5EL Ol Salz

Cayennepfeffer

. 1 EL Tomatenketchup

200 ml Kréftige Huhnerbriihe

3 EL trockener Sherry

1 Spur Zucker

1/2 TL Milder Madras-Curry

1/2 mittl. Apfel

250 g Langkornreis

5/8 | Salzwasser

. 1 Bd. Dill

Eier hartkochen, schalen und in diinne Scheiben schneiden. Krabben mit Zitronensaft marinieren. Zwiebeln feinhacken. Fleischtomaten tiberbriihen,
enthauten, Kerne und Fruchtsaft entfernen und das Fruchtfleisch kleinhacken. Knoblauchzehe zerdriicken. Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin glasig duinsten, dann das Tomatenfleisch zugeben und alles unter standigem Riihren 10 Minuten diinsten.

Dann Krabben, Briihe, Sherry und Gewiirze zugeben, den geschélten Apfel hineinreiben und 5 Minuten bei ganz geringer Hitze kochen lassen.
Dann werden die Eischeiben vorsichtig dazugegeben und noch wiirzig scharf abgeschmeckt. Den Reis in Salzwasser kornig ausquellen lassen, in
den Reisrand pressen und stirzen. Die Eierkrabben in die Mitte legen und mit viel gehacktem Dill servieren. * Quelle: Chris-Revi Erfasst: Ulli Fetzer
2:246/1401.62 14.09.94 Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Curry, Krabbe, Tomate, P4

Stichworte: P4, Tomate, Krabbe, Curry, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Eierragout mit Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/4 1 Wasser

. Salz

125 g Reis

100 g Frihstiicksspeck
250 g Porree

30 g Butter

20 g Mehl

3/8 | Brithe

100 g Schmand

1 EL Kapern

. 1Bd. Petersilie, gehackt
5 hartgekochte Eier

. Salz

Pfeffer

Muskat

Wasser mit Salz ankochen, Reis einstreuen und 20 Minuten quellen lassen.

Speck in Streifen, Porree in Ringe schneiden. Butter erhitzen, Speck darin glasig diinsten. Porree dazugeben und weitere 5 Minuten diinsten. Mehl
dartiberstauben, Briihe angiessen und 3 Minuten fortkochen. Schmand, Kapern und Petersilie zur Sosse geben und aufkochen.

Vier Eier in Sechstel schneiden, in die Sosse geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und erhitzen.
Reis in eine Reisform geben und auf eine Platte stiirzen. Eierragout im Reisrand anrichten und mit restlichem Ei garnieren. Beilage: Lollo-rosso-
Salat. * Quelle: Rezeptkalender der Stadtwerke Bochum 1994 Energie-Verlag GmbH, Heidelberg ISBN 3-87200-314-5 Erfasser: Lothar Datum:
04.04.1995 Stichworte: P4, Reis, Ei, Ragout
Stichworte: P4, Ragout, Reis, Eier
Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Erbsen-Morchel-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

10 g getrocknete Morcheln

1 Fruhlingszwiebel

1 EL Butter; (1)

. 150 g Reis; Arborio o. Vialone

1 dl Weisswein

4 dI Hihnerbouillon - Menge anpassen
100 g Erbsen; ausgehtilst

. 2ELRahm

1 EL Buitter; (2)

30 g Parmesan; gerieben - oder Sbrinz
. Salz

Schwarzer Pfeffer

Die Morcheln ca. 15 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Abschitten und unter fliessendem Wasser griindlich spulen. Grosse Pilze in
Streifen schneiden.

Fruhlingszwiebel mitsamt schénem Griin in feine Ringe schneiden. Die Butter (1) in einer Pfanne schmelzen, Zwiebel und Morcheln darin unter
Wenden andiinsten. Den Reis beifiigen und kurz mitrésten. Mit dem Weisswein abléschen und diesen unter Rihren vollstandig einkochen lassen.

Die Halfte der Bouillon zufligen, unter haufigem Rihren ebenfalls vollstandig einkochen lassen. Nun Bouillon sowie die Erbsen beigeben, alles noch
so lange kochen lassen, bis der Reis knapp weich ist.

Am Schluss den Rahm, die Butter (2) sowie den geriebenen Kése untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. * Quelle: Erfasst von Rene
Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 18.12.1996 Stichworte: Reis, Risotto, Erbse, Morchel, P2

Stichworte: Risotto, Morchel, Erbse, Reis, P2

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Exotischer Risotto (Risotto Ko

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

. 2Tas. Reis

4 Tas. Briihe

250 g Hahnchenbrust
1/2 rote Paprikaschote
1/2 gelbe Paprikaschote
1/2 griine Paprikaschote
1 EL Currypulver

. Salz

Pfeffer

125 ml Weisswein

. 1EL Butter

FUR GUT BEFUNDEN VON

. Arthur Heinzmann Erfasst am 29.12.96
. Quelle Unbekannt

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, die Hélfte davon in der Halfte vom Ol andiinsten. Den Reis zufiigen und mit der kochendheien Briihe
abléschen. Zugedeckt gar quellen lassen. Inzwischen das Hahnchenfleisch zentimetergroR wiirfeln, im restlichen Ol scharf anbraten. Die ebenfalls in
zentimetergrof3e Stlicke geschnittenen Paprika zufiigen. Currypulver dariiberstreuen, salzen und pfeffern. Mit Wein abléschen und einige Minuten
diinsten. Zum Schlu® mit der Butter unter den fertigen Reis mischen. :Stichworte : Geflligel, Italien, P4, Reis, Risotto Stichworte: Italien, P4, Risotto,
Gefliigel, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Exotischer Thunfischreis

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Reis

2 Bananen

1/2 Orange

200 g Thunfisch; aus der Dose
1 Ei Salz, Pfeffer Curry

1 TL Sojasauce

1 TL Majoran; feingehackt

Reis nach Vorschrift in Salzwasser garen. Thunfischél in einer Pfanne erhitzen, darin Bananenscheiben und Orangenstticke andinsten. Thunfisch
zuftigen und bei milder Hitze erwarmen. Das Ei mit den Gewiirzen, Sojasauce und Majoran verriihren und unter die Thunfischmischung riihren.

Reis zugeben, alles miteinander vermischen und in eine vorgewéarmte Schissel geben.

Dazu: Griinen Salat * Quelle: SUEDWEST-TEXT 01.11.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Tu, 01 Nov 1994
Erfasser: Ulli Datum: 01.12.1994 Stichworte: Reis, Thunfisch, Banane, Orange, P1

Stichworte: Orangen, Banane, P1, Thunfisch, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Feurige Reispfanne

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Langkorn Naturreis

1 Lorbeerblatt

2 TL Gekornte Gemiisebriihe

. 60 g Walnusse

400 g helle Weintrauben

2 Rote Chilischoten

2 Grine Chilischoten

1 Knoblauchzehe

200 g Zwiebeln

35 g Butter

2 TL Kurkuma

1 TL Kumin; gemahlen

. 5 EL Trockener Weisswein Meersalz
. 1 Unbehandelte Zitrone; Schale

« 21/2 EL Zitronensaft

. 2 EL Petersilie; gehackt weisser Pfeffer

Den Reis abspiilen und in der doppelten Menge Wasser tiber Nacht einweichen. Dann das Lorbeerblatt hinzufiigen und den Reis bei massiger Hitze
20 Minuten kochen.

Die gekornte Briihe unterrithren und den Reis auf der ausgeschalteten Kochstelle in 15 Minuten kornig ausquellen lassen. Dann das Lorbeerblatt
entfernen.

Inzwischen die Walnusshaélften langs teilen und unter Wenden leicht résten.

Die Trauben grindlich lauwarm waschen. Die Chilischoten aufschlitzen. Die weissen Innenwande und die Kerne auskratzen. Die Schoten waschen
und fein wirfeln. Die Knoblauchzehe schalen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Zwiebeln in Streifen schneiden und in der Butter hellgelb andiinsten.
Die Chili- und Knoblauchwiirfel, das Kurkuma und den Kreuzkiimmel hinzufigen und kurz mitbraten. Die Trauben und den Wein hinzuftigen und
salzen. Bei schwacher Hitze 5 Minuten ziehen lassen.

Den Reis, die Nusse, die Zitronenschale, den Zitronensaft und die Petersilie untermischen. Die Reispfanne nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tip: So lassen sich Weintrauben leicht entkernen: Mit dem gebogenen Ende einer Sicherheitsnadel am Stielansatz in die Traube hineinfahren und
die Kerne hinausziehen.. * Quelle: Kraut und Riiben 09/94 ** Gepostet von Diana Drossel Date: Sat, 18 Mar 1995 Erfasser: Diana Datum:
24.04.1995 Stichworte: Reis, Pikant, Weintraube, Walnuss, P4

Stichworte: Weintrauben, P4, Walnuss, Pikant, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Feuriger Curry-Gemuse-Braten

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Naturreis

1 Mohre, ca 100g

100 g Lauchzwiebeln

125 g Gouda

2 Eier

100 g Magerquark

50 g Haselnusskerne, gehackt
3 EL Vollkorn-Paniermehl

. Salz

Pfeffer

Muskatnuss, gerieben

1 Bd. Petersilie

1 Bd. Schnittlauch

30 g Butter oder Margarine
11/2 EL Curry

. 20 g Weizen-Vollkornmehl
500 ml Milch

Reis in kochendem Salzwasser etwa 30 Minuten garen. Wahrenddessen Méhre schélen, waschen und grob raspeln. Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Kase fein reiben. Abgetropften Reis etwas abkiihlen lassen, dann mit dem Gemuse, der Halfte des Kases, Eiern,
Quark, Nussen und Paniermehl verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Einen langlichen Braten formen. Ein Blech mit Backpapier
auslegen, den Braten daraufsetzen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft: 185 Grad, Gas: Stufe 3) etwa 45 Minuten backen.
Inzwischen Kréuter waschen und hacken, etwas zum Garnieren (brig lassen. Mit restlichem Kase mischen und 15 Minuten vor Ende der Garzeit auf
dem Braten verteilen. Fett zerlassen, Curry und Mehl kurz darin anschwitzen. Mit der Milch unter Riithren abléschen und etwa 5 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Braten auf einem Brett anrichten und mit restlichen Krautern garnieren. Currysosse dazu servieren.

Zubereitungszeit: ca 1,5 Stunden Quelle: Mini 35/95 ** Gepostet von Olaf Herrig Erfasser: Olaf Datum: 02.10.1995 Stichworte: Reis, Gemiise,
Vegetarisch, P4

Stichworte: Gemise, P4, Vegetarisch, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Fiesta Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Tas. Langkorn Reis

1 EL Butter

1 Zwiebel

« 1Dos. Tomaten

1/2 Chili, griin (Bell Pepper)
1 TL Chili Pulver

11/2 Tas. ;Wasser

Zwiebel und Chilies in Butter anbraten, die restlichen Zutaten hinzufiigen und kocheln lassen bis der Reis gar ist (ca. 20 Minuten). * Quelle: It ain't
only chily! Sprachkurs an der VHS ausprobiert und angepasst von Michael Dauffenbach ** Gepostet von Michael Dauffenbach Date: Mon, 17 Apr
1995 Erfasser: Michael Datum: 01.06.1995 Stichworte: Reis, Beilage, Mexiko, P4

Stichworte: P4, Mexiko, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Fowl Down in Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 groB. Huhn; in 4 Stiicke zerteilt

2 TL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 Limonen; Saft

1/2 | Hiihnerbriihe

1| Wasser

2 Stengel frischer Thymian

2 Fruhlingszwiebeln; fein gehackt

2 Stengel Petersilie; fein gehackt

3 Knoblauchzehen

50 g Butter

1 groBe Zwiebel; fein gehackt

1 TL Senfpulver oder mittelscharfen Senf
2 Tomaten; geschalt und in Wiirfeln

4 Tasse Langkornreis

Der ungewdhnliche Name stammt vom Anrichten des Hithnchen in einem Bett von heiRem Reis. Die Hihnerstiicke mit je 1/2 TL Salz und Pfeffer
einreiben. In einer Schiissel mit Limonensaft betraufeln; abgedeckt mindestens eine Stunde kaltstellen. In einer Kasserolle Wasser, 400 ml Brihe,
Thymian, Friihlingszwiebel, Petersilie und Knoblauchzehen zum Kochen bringen. Das Huhn zugeben und im offenen Topf bei maRiger Hitze 40 min
kocheln lassen. In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Zwiebel darin sautieren bis sie weich ist. Senfpulver, Tomaten und restliche
Huhnerbriihe zugeben und unter gelegentlichen Umriihren 10 min kdcheln lassen. Dann in die Kasserolle umfiillen und den Reis unterriihren.
Zudecken und bei méaRiger Hitze etwa 30 min kdcheln lassen bis der Reis gar und alle Fliissigkeit aufgesogen ist. Rezept von Susanne Schéck
Gesamtes Kochbuch unter http://www.rrze.uni-erlangen.de/erfinder/susanne/karibfutter.html nachbearbeitet und mit freundlicher Hilfe von MM-Buster
formatiert von Petra Hildebrandt

Stichworte: Huhn, Karibik

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Fritierter Reis nach chinesischer Art

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Gekochter Reis; vom Vortag

200 g Gekochter Schinken - in Streifen geschnitten
3 Eier; aufgeschlagen

150 g Tiefgekuhlte Erbsen

1TL Salz

2 EL Sojasauce

2 Fruhlingszwiebeln - fein geschnitten

. 200 g Krevetten

Ol; zum Braten

Alle Zutaten bereithalten. Eine Bratpfanne erhitzen, bis sie rauchheiss ist. Ol hineingiessen und die Eier zu einer Omelette backen; aus der Pfanne
nehmen, auskiihlen lassen und in kleine Streifen schneiden. Schinken in der Pfanne anbraten und beiseite stellen. Reis in derselben Pfanne
anbraten, alle Zutaten daruntermischen und abschmecken. * Quelle: Nach: Annabelle 23/95 Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum:
30.01.1996 Stichworte: Reis, Schinken, Ei, Restektiche, P4

Stichworte: P4, Schinken, Restekiiche, Reis, Eier

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Gebratener Reis auf chinesische

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Natur-Langkornreis
400 g Hahnchenbrustfilets
6 EL Sojasauce

. 250 g Champignons

1 Paprikaschote, griin

1/2 Bd. Frihlingszwiebeln
6 EL Pflanzendl

1 EL Ingwer; frisch gerieben
4 EL trockener Sherry

. Salz

Pfeffer, schwarz

FUR GUT BEFUNDEN VON

. Arthur Heinzmann Erfasst am 17.12.96 nach
. Kochen mit Pfiff Meister Verlag

Den Reis unter flieBendem Wasser griindlich waschen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und den Reis in etwa 30 Minuten (siehe auch
Packungsanleitung) biBfest garen. Das Fleisch waschen, trockentupfen und schrag in feine Streifen schneiden. Mit der Sojasauce marinieren und
kalt stellen. Die Champignons mit einem Tuch abreiben, putzen und in Scheiben schneiden. Die Paprika vierteln, von Samen und Scheidewénden
befreien und grob wiirfeln, Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Hahnchenstreifen aus der Marinade nehmen und
abtropfen lassen, dabei die Sojasauce abfangen. Die Halfte des Ols im Wok erhitzen und das Fleisch darin 5 Minuten anbraten, herausnehmen und
warm stellen. Das restliche Ol im Wok erhitzen und das Gemiise darin bei starker Hitze und unter standiger Bewegung 3 Minuten braten. Ingwer,
Sherry und abgetropfte Sojasauce zugeben. Die Hahnchenstreifen und den Reis unterheben, alles kraftig salzen und pfeffern und nochmals
zusammen erwarmen. :Stichworte : Champignon, China, Hahnchen, P4, Reis, Wok Stichworte: China, P4, Champignon, Wok, Reis, Hahnchen

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Gebratener Reis mit griner Currypaste

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Gekochter Schinken

1 griine Paprikaschote
2ELOI

1 TL feingehackter Ingwer

1 TL feingehackter Knoblauch
1 gehackte Schalotte

2 EL Rosinen

1 Tasse Erbsen

. Salz

Pfeffer

200 g gekochter Langkornreis
. 4 EL Briihe

1 EL Fischsauce

1 TL grine Currypaste

. 1Ei

Den Schinken in kleine Wiirfel (1cm) schneiden. Paprikaschote mit dem Sparschaler schélen, ebenfalls wiirfeln.
Ol in der Pfanne oder in der Wok erhitzen. Ingwer, Knoblauch und Schalotte darin anrésten, Schinken, Paprika, Rosinen und Erbsen hinzufiigen.

Alles in der Pfanne kréftig riihren, sofort salzen und pfeffern. Den aufgelockerten Reis dazugeben und unter Rihren braten, dabei mit den anderen
Zutaten grandlich mischen.

Briihe, Currypaste und die Fischsauce glatt riihren und angiessen, dabei rasch und auf grosser Hitze arbeiten, bis alles vermischt ist.

In der Pfannenmitte etwas Platz freischieben, dort hinein das Ei schlagen, das sofort zu stocken beginnt. Unverzuglich rithren und nicht zu fest
werden lassen. ** Gepostet von K.-H. Boller Date: Tui, 07 Feb 1995 Erfasser: K.-H. Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis

Stichworte: Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Gebratener Reis mit Krabben im Wok

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Tassen kalter, gebratener Reis

1 gehackte Zwiebel

3 geschlagene Eier

. 3ELOI

1 Pfund Krabben

1/2 Tasse geschnittene Pilze

1/4 Tasse geschnittene Wasser-Kastanie
1/2 Tasse Brunnenkresse

. 2 EL Sojasauce

1/2 TL Zucker

Das Fleisch hauchdiinn in kleine Streifen schneiden. Den Mais entweder klein zuschneiden oder fertige Maiskorner aus der Dose verwenden. Das
Gemiise klein zuschneiden. 1 El. Ol erhitzen und darin die Eier braten und diese dann herausnehmen. Mit dem Restol Zwiebeln und Reis
anbraunen. Die Krabben braten, bis diese blassrosa sind. Alle anderen Zutaten hineingeben und 5-8 Minuten kochen, dann das Ruhrei hinzugeben
und noch 1 Minute kochen. ** Gepostet von Eva-D. Bilgic Date: Wed, 05 Apr 1995 Erfasser: Eva-D. Datum: 11.09.1995 Stichworte: Reis, Krabben,
Meeresfriichte, P6, Wok

Stichworte: P6, Krabben, Wok, Meeresfriichte, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Gebratener Reis, thailandisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Langkornreis (parboiled)
200 g mageres Schweinefleisch
in Streifen geschnitten

200 g rohe geschélte Garnelen
3 EL Erdnussol

1 groB. Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1TL Salz

1 TL Shrimps - Paste

2 TL Chili - Sauce

2 abgezogene, gewdirfelte
Tomaten

3 Eier

5 Friihlingszwiebeln, in diinne
Ringe geschnitten

. 1EL Petersilie, fein gehackt

Reis in ca. 0,5 Liter Wasser kérnig kochen, auf einem Brett ausbreiten und véllig abkiihlen lassen. In einer hohen Pfanne Ol erhitzen, die fein
gehackte Zwiebel und die zerdriickte Knoblauchzehe darin glasig anbraten, dann Fleischstreifen zugeben und bei starker Hitze 2 bis 3 Minuten
kraftig anbraten, die Garnelen hinzufiigen, weitere 3 bis 4 Minuten anbraten. Nun Reis, Salz und Shrimps - Paste, Chili - Sauce sowie geschalte,
entkernte Tomaten in Stiicken zufiigen, weiterriihren bis alles erhitzt ist. Verquirlte Eier dariibergeben und unter Rihren gut stocken lassen. Zuletzt
die in feine Ringe geschnittenen Friihlingszwiebeln untermischen und mit Petersilie bestreut servieren.

400 kcal oder 1700 kJ pro Portion. * Quelle: Neue Apotheken lllustrierte August 95 Erfasst von Josef Bihler Erfasser: Josef Datum: 20.09.1995
Stichworte: Thailand, Reis, P4

Stichworte: Thailand, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Geflugelrisotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 mittelgroBe Zwiebel
40 g Butter

1 Tasse Langkornreis
1 1/2 Tassen Brithe
1/2 TL Salz

1/4 TL Pfeffer

1/2 TL Curry

100 g TK-Erbsen

200 g Pfifferlinge

1 EL Gehackte Petersilie
1/2 rote Paprikaschote
200 g Geflugelfleisch

Zwiebel in kleine Wirfel schneiden und mit Butter in einem offenen Gefass 5 bis 6 Minuten bei 600 Watt garen.

Reis, Briihe, Salz, Pfeffer, Curry, Erbsen, Pfifferlinge und Petersilie dazugeben. Paprikaschote und Fleisch in Wiirfel schneiden und mit den Zutaten
mischen. Im geschlossenen Gefass 10 bis 12 Minuten bei 600 Watt und 20 Minuten bei 450 Watt garen. Mit einer Gabel lockern.

Beilage: Friseesalat. * Quelle: Rezeptkalender der Stadtwerke Bochum 1994 Energie-Verlag GmbH, Heidelberg ISBN 3-87200-314-5 Erfasser:
Lothar Datum: 18.04.1995 Stichworte: P4, Mikrowelle, Reis, Risotto, Gefliigel

Stichworte: P4, Mikrowelle, Risotto, Geflligel, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Geflllte Weinblatter mit Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 Dos. Weinblatter (250 g)
2 Bd. Fruhlingszwiebeln
250 g Siam-Patna-Reis

8 EL Olivendl

. 4 EL feingewiegter Dill

4 EL Feingewiegte Petersilie
. 4 EL feingewiegte Minze

2 TL Zucker

8 EL Pinienkerne

Pfeffer

1/2 | Geflugelbriihe (Instant)
12 EL Olivendl!

11 Wasser, ca.

2 Zitrone

Reis waschen, gut abtropfen lassen. Weinblatter kurz in kochendes, dann in kaltes Wasser tauchen, abtropfen lassen, ca. 32 Stick auf
Kiichenpapier ausbreiten. Zwiebeln fein wiirfeln, Olivendl im Topf auf 2 oder Automatik- Kochstelle 7 - 8 erhitzen, Zwiebeln und Reis darin glasig
dunsten. Kréuter, Zucker, Pinienkerne, Pfeffer und Geflugelbriihe zugeben, kurz aufkochen, im geschlossenen Topf auf der ausgeschalteten
Kochstelle ca. 20 Minuten ausquellen lassen.

Den etwas abgekiihlten Reis jeweils als Haufchen auf die Weinblatter setzen, die Blatter zu kleinen Rouladen aufrollen. Die Rouladen fest
nebeneinander in einem Topf schichten, mit Olivendl, Zitronensaft und Wasser bedecken, mit einem Teller beschweren, zum Kochen bringen und im
geschlossenen Topf ca. 30 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 garen. Die gefiillten Weinblatter abkihlen lassen, anrichten, evtl. mit
Zitronenscheiben garnieren.

Tip: Die Rouladen lassen sich gut vorbereiten, halten sich mit etwas Ol bedeckt im Kuhlschrank ca. 3 Tage, Gefiillite Weinblatter sollten als
Vorspeise oder kleiner Imbiss serviert werden.

19 g Eiweiss, 104 g Fett, 163 g Kohlenhydrate, 7230 kJ, 1725 kcal. Zubereitungszeit 85 Minuten * Quelle: Winke & Rezepte 09 / 96 der
Hamburgischen Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 31.08.1996 Stichworte: P8, Normal, Party, Reis, Kalt, Weinblatt, Vorspeise

Stichworte: P8, Weinblatt, Kalt, Normal, Vorspeise, Party, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gefullter Klebreis - Kao Neow Sod Sai

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Klebreis

100 g rohe, ungeschalte Garnelen
2 Fruhlingszwiebeln

5 Wasserkastanien (a. d. Dose)
150 g Schweinehackfleisch

. 1Ei

1 EL Kartoffelmehl

2 EL Fischsauce; (*)

frisch gemahlener Pfeffer

etwas Pflanzendl fur den Dampftopf

Den Klebreis etwa 8 bis 10 Stunden in lauwarmem Wasser einweichen, dann abgiessen und etwa 20 Minuten im Dampftopf garen. Die Garnelen
waschen, aus der Schale I6sen und die Darme entfernen. Das Garnelenfleisch fein hacken. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine
Ringe schneiden. Die Kastanien in kleine Stlicke schneiden. Alle Zutaten ausser dem Reis gut miteinander vermischen. Jeweils 2 El Reis abstechen
und zu runden, flachen Kreisen formen. Jeweils 1 El der Fleischmasse in die Mitte setzen und den Reis zu kleinen, gleichmassigen Ballchen formen.
Solange fortfahren, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Den Einsatz des Dampftopfes mit etwas Ol einreiben und die Reisballchen hineinsetzen. Im
Dampftopf etwa 15 Minuten garen. Mit Gemuse und Chilisauce servieren.

Anmerkung: Als Beilage sind geschalte, rohe Gurkenscheiben oder Eissalatblétter eine gute Kombination.

(*) Fischsauce: Eine Mischung aus fermentierten Anchovis, Wasser und Salz. Diese Sauce ist ein Universalgenie in der Thai-Kiiche. Kaum ein
Gericht ohne Nam Pla. Der gewohnungsbediirftige Geruch verliert sich beim Kochen. Die Fischsauce ersetzt in der thailandischen Kiiche
weitgehend das Salz. * Quelle: Nitaya's Thai Kiiche Wilhelm Heyne Verlag ISBN 3-453-09099-3 Erfasst: Viviane Kronshage Erfasser: Viviane
Datum: 23.11.1996 Stichworte: Reis, Garnelen, Fleisch, Schwein, Thailand, P4

Stichworte: Fleisch, Garnele, Thailand, Schwein, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gelber Lauch

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 4 gleich starke Lauchstangen
. 2ELOI

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Kurkuma

1 TL gehackter Ingwer

1 TL griine Currypaste

Salz

Pfeffer

Zucker

Den Lauch griindlich waschen, schrég in Stiicke von 4 cm schneiden. In heissem Ol anbraten. Dabei den im Mérser pulverfein zerstossenen
Kreuzkiimmel, Kurkuma, Ingwer und Currypaste zufligen. Salzen, pfeffern und mit Zucker wiirzen. So lange alles wenden und drehen, bis alles gelb
leuchtet.

Ganz wenig Wasser angiessen und zugedeckt noch ca. 10 Minuten sanft schmoren.

Zur Reistafel vgl. Grundrezept Reis. ** From: K.-H._Boller@p3.f2020.n2426.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 09 Apr 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Bollerix Datum: 07.06.1994 Stichworte: Reisgerichte, Gemusegerichte, Lauch, Fido

Stichworte: Gemiise, Lauch, Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gelber Reis, Nasi kuning

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

300 g Langkornreis

1/2 | Wasser

2 Daun-salam-Blatter

1/2 ts Kurkuma; Gelbwurzpulver

3/4 ts Gemahlener Koriander

1/4 ts gemahlener Zimt

1/4 ts gemahlene Gewdirznelken

2 Spur Salz

Den Reis waschen, bis das Wasser klar bleibt und abtropfen lassen.

Reis in einem Topf mit fest schliessendem Deckel mit dem Wasser aufsetzen. Die Gewirze hinzuftigen.

Sobald das Wasser kocht, die Hitze stark verringern. Den Reis zweimal umriihren, damit die Gewiirze gut verteilt sind, und bei schwacher Hitze
zugedeckt 15-20 Minuten garen.

Wenn alles Wasser aufgesogen und die Oberflache trocken ist, den Topf vom Herd nehmen.
Reis noch etwa 10 Minuten zugedeckt quellen lassen. Vor dem Servieren die Daun-salam-Blater herausnehmen

Gelber Kokosreis (Nasi lemak): Den Reis und die restlichen Zutaten nicht in Wasser, sondern in der gleichen Menge Kokosmilch kochen. Mit
Rdstzwiebeln garnieren.

Knusprige Rostzwiebeln: Schalotten (8 Stiick) schalen und in sehr diinne Ringe schneiden. Ol (ca. 4 Essloffel) in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelringe
bei mittlerer Hitze anbréaunen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, kalt stellen und luftdicht aufbewahren.

Anmerkung
Daun salam: Wértlich Heiliges Blatt, indonesisches Lorbeerblatt, das sein Aroma erst beim Kochen entfaltet. Durch Lorbeerbléatter ersetzbar.

Nasi kuning ist in Indonesien eine Speise fiir religiose Feiern. * Quelle: Posted by K.-H. Boller Bollerix@Wilam.North.De Erfasser: Bollerix Datum:
05.04.1995 Stichworte: Reis, P4

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gemiuse-Curry-Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 Zwiebeln

40 g Butter

300 g Risotto oder Rundkornreis
2 Teeloffel Curry, evtl. mehr

1 1/8 Weisswein

650 ml Gemusebriihe (Instanz)
300 g Bohnen, tiefgefrorene dicke
250 g Méhren

500 g Zucchini

4 ERI6ffel Ol mit Basilikum (Basilico)
. Salz

Pfeffer

50 g Parmesankése

1. Zwiebelwirfel im heiBen Fett glasig dinsten. Reis zugeben, unter Rilhren anschwitzen. Mit Curry bestreuen. Wein und 500 ml Briihe angief3en.
Reis ca. 20 Minuten ausquellen lassen. 2. Aufgetaute Bohnenkerne aus der Schale driicken. Méhrenwiirfel und Zucchinischeiben im heiRen Ol
andunsten. Wiirzen. Restliche Briihe zugief3en, 5-6 Minuten diinsten. 3. Gemiise, Bohnenkerne und 25 g frisch geriebenen Parmesankése unter den
Reis mischen. Erhitzen, abschmecken. Restlichen Kéase hobeln, dariiberstreuen.

:Stichworte : Fleischlos, Gemiise, P4, Reis :Notizen (*) : : : Quelle: Fir Sie 22 / 97 :Notizen (**) : : Stichworte: Gemuse, P4, Fleischlos, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Gemiuse-Paella

Fur 4 Portionen

ZUTATEN 4 PORTIONEN:

250 g Naturreis (ungeschalt)
200 g Erbsen

300 g Champignons

3 Tomaten

1 Aubergine

3 groR. Karotten

1 rote, 1 griine Paprika

1| Gemusebriihe

1 Knoblauchzehe (nur eine)
. Salz

Pfeffer

Olivendl

ganz wenig Safran

Die Knoblauchzehe pressen und in eine hohe Pfanne mit ein paar El. kaltem Olivendl geben, dann Erhitzen. Vorsicht, Olivendl darf nicht sehr heiss
werden! Aus den Paprikas die Schoten entfernen, die Dinger schon klein schneiden und mit dem Rest des Gemiises im inzwischen erhitztem
Olivendl duinsten. Gleichzeitig den Reis ebenfalls in Olivendl ankochen und dann Safran und Gemusebriihe dazugeben.

Den Reis (er musste durch den Safran schon rétlich geworden sein) in eine Pallapfanne geben, das Gemise und die Erbsen dazutun und alles 20
min. garen lassen, fertig.

Safran ist ziemlich teuer und kann - wenn's denn sein muss - auch weggelassen werden. Wer mag (Wie z.B. ich) nimmt mehr Knoblauch. Aber
eigentlich gehort an dieses Gericht wirklich nur ein Hauch davon, das feine Aroma des Safran wird sonst namlich férmlich erschlagen. ** From:
tictac@circus.zer.sub.org Date: Mon, 09 May 1994 Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: Eckard Datum: 17.06.1994 Stichworte: Reisgerichte,
Palla, Gemusegerichte, Zer

Stichworte: Gemiise, Pélla, Reis, ZER

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gemuse-Pilz-Reis im Wok

Fur 4 Portionen

Zutaten

30 g Mu-Err-Pilze

200 g Lang Korn Reis

400 ml Gemiisebriihe

2 Rote Paprikaschoten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Fruhlingszwiebeln, ersatzweise
1 Stange Lauch

2 Fleischtomaten

1 Bd. glatte Petersilie

2 EL kaltpepresstes Olivenél
30 g Butter

. Salz

Cayennepfeffer

1. Die Pilze in reichlich Wasser ca. 2-3 Std. einweichen. Den Reis mit der Gemusebriihe im offenen Topf aufkochen, dann den reis zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 20 Minuten ausquellen lassen.

2. Inzwischen die Paprikaschoten aufschneiden, von Trennwéanden und Kernen befreien, waschen und in kleine Rhomben schneiden. Die Zwiebeln
und den Knoblauch schélen und fein Wiirfeln. Die Friihlingszwiebel oder den Lauch putzen und schrég in diinne Ringe schneiden.

3. Die Tomaten mit kochendem Wasser tberbriihen, hauten, vierteln, entkernen und von den griinen Stengeln befreien. Das Fruchtfleisch wiirfeln.
Die Petersilie abspilen trocken schitteln und fein hacken. Die Pilze abtropfen lassen und die harten Stielenden entfernen. Die Hite in 1 cm breite
Streifen schneiden.

4. Das Olivendl und die Butter im WOK erhitzen. Das Gemuse bis auf die Tomaten darin anbraten, bis die Zwiebel glasig ist. Das Gemuse zur Seite
schieben und den Reis unter Riihren 2-3 Minuten anbraten. Dann rasch mit dem Gemiise, den Pilzen, den Tomatenwdrfeln und der Petersilie
vermischen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Wer mag kann das ganze mit griinen Oliven garnieren.

Pro Portion etwa: 2400kJ / 570kcal; 32 g Eiweiss; 26 g Fett; 59 g Kohlenhydrate Quellzeit 2-3 Std. Zubereitungszeit ca. 35 Min. ** From:
Adrian@adri.sh.sub.de (Adrian Schwegler) Date: Sun, 12 Jun 94 00:56:12 MEZ Erfasser: Adrian Datum: 21.06.1994 Stichworte: Gemusegerichte,
Reisgerichte, Chinesisch, Wok, Asien, News

Stichworte: China, Gemuse, Wok, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gemiuserisotto

Fur 4 Portionen

FUR 4 PORTIONEN

. 1 mittelgroRe Zwiebel

. 1 Knoblauchzehe

. 4ELOI

200 g Langkornreis

1/2 | Gemusebriihe (Instant)
150 g griine Bohnen

2 Zucchini (ca. 300-400 g)
1 rote Paprikaschote

1 kl. Ds. Champignons

. Salz

. Pfeffer

. 1Bd. Petersilie

Zwiebel und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer grossen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch auf 2 oder Automatik-Kochplatte 5-6
darin glasig dunsten. Den Reis einstreuen und unter Rihren leicht anrésten. Mit der Gemusebriihe abléschen, zum Kochen bringen und auf 1/2 oder
Automatik-Kochplatte 1-2 in der geschlossenen Pfanne ca. 20 Minuten ausquellen lassen.

Bohnen in 2 cm lange Stiicke schneiden, mit 1 Tasse Salzwasser 15-20 Minuten garen. Zucchini und Paprika in kleine Wiirfel schneiden,
Champignons halbieren. Das Gemuse und die Pilze in 1/4 | Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren, danach in einem Sieb abtropfen lassen.

Wenn der Reis kérnig gekocht ist, Gemiise und Pilze unterheben. Den Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie hacken und kurz vor
dem Servieren untermischen.

Dazu schmeckt ein Tomatensalat oder griiner Salat.

Von Frieda Lechner, Westhausen * Quelle: Winke & Rezepte 8 / 94 der Hamburgischen Electricitats-Werke AG Erfasser: Lothar Datum: 10.04.1995
Stichworte: P4, Risotto, Gemiise

Stichworte: Gemiise, P4, Risotto

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gemusevollreis mit Ingwer und

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Vollreis; roh

1 dl Buttermilch; nature

1 TL Curry

. Salz

1/2 Zitrone; Saft

80 g Fruhlingszwiebeln - 0. Zwiebeln; fein gehackt
2 Knoblauchzehen; fein gehackt

100 g Rote Paprikaschote - entkernt, in Streifen

. 100 g Griine Paprikaschote - entkernt, in Streifen
250 g Sojasprossen; o. -keimlinge

1 Stuck Ingwer; kandiert, - fein gehackt

2 Bananen; geschélt, der - Lange nach halbiert

1 EL Erdnussél

1 klein. Stuick Zimtstange

2 Gewiirznelken

Pfeffer; weiss

1 EL Nusskerne; gehackt

Vollreis in Salzwasser ca. 45 Minuten garkochen. Buttermilch mit Curry, Salz und Zitronensaft mischen. Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni im
heissen Ol andampfen. Mit der Buttermilch abléschen; Zimt, Nellke und Ingwer beigeben. Die Bananenhélfte hineinlegen und das Ganze zugedeckt
ca. 5 Minuten diinsten. Zimtstange und Nelke herausnehmen. Sojasprossen und den gekochten, abgetropften Reis beigeben, gut mischen, mit
Pfeffer, Curry und Salz abschmecken. Vor dem Servieren mit gehackten Nusskernen bestreuen. Nach: Coop-Zeitung, Nr. 15, 14. April 1994
(18.04.94, Rg) Gepostet von Rene Gagnaux @ 2:246/1401.58 am 19.04.94 :Stichworte : Banane, Gemdse, Ingwer, P4, Reis Stichworte: Gemiise,
Banane, P4, Ingwer, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gemusevollreis mit Ingwer und Bananen

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Vollreis; roh

1 dl Buttermilch; nature

1 TL Curry

. Salz

1/2 Zitrone; Saft

80 g Fruhlingszwiebeln - 0. Zwiebeln; fein gehackt
2 Knoblauchzehen; fein gehackt

100 g Rote Paprikaschote - entkernt, in Streifen

. 100 g Griine Paprikaschote - entkernt, in Streifen
250 g Sojasprossen; o. -keimlinge

1 Stuck Ingwer; kandiert, - fein gehackt

2 Bananen; geschélt, der - Lange nach halbiert

1 EL Erdnussél

1 klein. Stuick Zimtstange

2 Gewiirznelken

Pfeffer; weiss

1 EL Nusskerne; gehackt

Vollreis in Salzwasser ca. 45 Minuten garkochen.
Buttermilch mit Curry, Salz und Zitronensaft mischen.

Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni im heissen Ol andampfen. Mit der Buttermilch abléschen; Zimt, Nellke und Ingwer beigeben. Die Bananenhalfte
hineinlegen und das Ganze zugedeckt ca. 5 Minuten dunsten.

Zimtstange und Nelke herausnehmen. Sojasprossen und den gekochten, abgetropften Reis beigeben, gut mischen, mit Pfeffer, Curry und Salz
abschmecken.

Vor dem Servieren mit gehackten Nusskernen bestreuen.

Nach: Coop-Zeitung, Nr. 15, 14. April 1994 (18.04.94, Rg)

Gepostet von Rene Gagnaux @ 2:246/1401.58 am 19.04.94

Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Reis, Gemuse, Ingwer, Banane, P4
Stichworte: Gemiise, Banane, P4, Ingwer, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gerdsteter Reis mit Garnelen

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Garnelen

4 Tas. gekochter, kalter Reis
1/2 Tas. geschnittene Pilze
1/2 Tas. feingeschnittene Kastanien
1/2 TL Zucker

2 EL Sojasauce

3ELOI

1 gehackte Zwiebel

. 3Eier

. Salz

Pfeffer

Einen ERI6ffel Ol erhitzen und die Eier beidseitig goldgelb backen. Die Eier entfernen und den Rest des Ols zum Résten der Zwiebeln und des Reis
verwenden. Garnelen hinzufuigen und unter Umriihren diinsten, bis sie eine rosa Farbe annehmen. Die restlichen Zutaten hinzuftigen und weitere 5-
8 Minuten unter standigem Ruhren garen. Eier hinzufiigen. Warm servieren. :Stichworte : Chinesisch, Garnelen, P2, Wok :Notizen (*) : : : Quelle:

Oriental Foods Wok, Hand Clemens Liebrich : : 2:240/1161.5 :Notizen (**) : : : Gepostet von Clemens Liebrich Stichworte: China, Garnele, Wok, P2

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Geschmorte Ananas mit Chili und

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 1 Ananas, gross

. 3 Kaktusfeigen

. 1 Bd. Lauchzwiebeln
. 1 Chilischote, rot

. 3 EL Butter

. 3 Limonenbléatter

« 50 ml Kokosmilch

. Salz

. Zucker

Ananas schélen, vierteln und den Strunk entfernen. Kaktusfeigen schélen und in Scheiben schneiden. Dabei die Friichte wegen der Stachel nur mit
einem Kuchentuch oder Handschuh anfassen! Lauchzwiebeln putzen und schrég in Stiicke schneiden. Chilischote aufschneiden, entkernen und in
feine Streifen zerteilen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Ananas, Lauchzwiebeln und Chili darin bei milder Hitze 5-6 Minuten schmoren. Kaktusfeigen
und Limonenblatter hinzufiigen und ca. 3 Minuten weiterschmoren. Mit Kokosmilch abléschen. Nochmals kurz kocheln und mit Salz und Zucker
abschmecken. Dazu eignet sich dann hervorragend Basmatireis. Nahrwert (pro Portion): Eiweiss : 4 g Fett : 7 g Kh : 44 g Kalorien: 270 :Stichworte :
Exotisch, Fruchtig, Leicht, P4 :Notizen (**) : : : Gepostet von Joachim M. Meng Stichworte: Friichte, P4, Exotisch, Leicht

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Getreiderisotto mit Barlauch und griinen Spargeln

Fur 4 Portionen

Zutaten

160 g Getreidekdrner; (Weizen, - Gerste, Hafer, Dinkel)
11 Wasser

. Salz

1 Lorbeerblatt

30 g Butter

1 Schalotte; gehackt

2 Grine Spargeln; nach - Belieben auch etwas mehr,
- geschalt und in kleine - Wiirfel geschnitten

1 1/2 EL Barlauchpaste; (siehe - besonderes Rezept)
150 ml Sahne

1100 ml Spargelfond oder Bouillon

1 EL Shrinz oder Parmesan - gerieben

10 g Butterflocken

Getreide etwa 24 Stunden in Wasser einweichen. Abgiessen, im Dampfkochtopf mit etwas Wasser, Salz und Lorbeerblatt 10-15 Minuten kochen und
weitere 5 Minuten quellen lassen. Dann durch ein Sieb schiitten und das Lorbeerblatt entfernen.

Die Butter in einer Pfanne zergehen lassen und die gehackte Schalotte gut andiinsten, ohne Farbe zu geben. Das gekochte Getreide dazugeben
und mit Spargelwiirfeln, Spargelfond und Sahne auffiillen. Aufkochen lassen, mit Barlauchpaste und eventuell etwas Salz abschmecken und zuletzt
den geriebenen Kase und die Butterflocken darunterziehen. * Quelle: -Nach Oskar Marti, Frihling in der Kiiche Hallwag Erfasst: Ulli Fetzer
2:246/1401.62 01.03.95 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Wed, 01 Mar 1995 Erfasser: Ulli Datum: 24.04.1995 Stichworte: Getreide, Risotto, Spargel,
Bérlauch, Vegetarisch, P4

Stichworte: Spargel, Getreide, Risotto, Vegetarisch, Bérlauch

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Gim Bab (Reisrdllchen)

Fur 4 Portionen
Zutaten

100 g Milchreis

. Salz

20 g Sesam

125 g Rindfleisch aus der Keule
4 EL Sesamol

Pfeffer

Zucker

1 Knoblauchzehe

100 g Méhren

100 g Porree

. 1Ei

40 g gelber, eingelegter Rettich
4 Seetangblatter

Den Milchreis in 300 ccm Salzwasser geben und 20 Minuten ausquellen lassen. Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Das Fleisch in
diinne Streifen schneiden und mit 1 EL Sesamdl, Salz, Pfeffer, Zucker und der gepellten, durchgepressten Knoblauchzehe wiirzen. Méhren und
Porree putzen, waschen und in lange Streifen schneiden. In jeweils 1 EL Sesamdl zuerst das Fleisch, dann das Gemiise nacheinander jeweils 5
Minuten braten. Das Ei gut verquirlen und in 1 TL Sesamél zu einem dinnen Pfannkuchen braten. Dann in 1 cm breite Streifen schneiden. Den
eingelegten Rettich in lange, diinne Scheiben schneiden. Die Seetangblatter nebeneinander auf die Arbeitsplatte legen. Zuerst den mit dem Sesam
gemischten Reis auf jeweils ein Drittel der Blatter verteilen, dann Mohren, Porre, Fleisch und zum SchluB einen Eistreifen auf den Reis legen. Das
Ganze fest zusammenrollen. Die Rander mit etwas Wasser befeuchten und gut andriicken. Die Rollen in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden.
Rélichen senkrecht stellen. Sie werden aus der Hand gegessen. *Quelle: Essen & Trinken 3/84 Erfasst von Sylvia Mancini

Stichworte: Rind, Korea

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Graupen-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Perlgraupen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

. 2ELOI

1/4 1 Hihnerbriihe

1/4 1 Trockener Weisswein - ersatzweise Hihnerbriihe
Salz, Pfeffer a.d. Mihle

. 3 EL Creme fraiche

1/2 Bd. glatte Petersilie

50 g Edelpilzkése; z.B. Roquefort - oder Gorgonzol

Graupen auf einem Sieb abspiilen. Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen, wiirfeln und in heissem Ol glasig diinsten.
Graupen und Brithe dazugeben und bei kleiner Hitze etwa 30 Min. garen. Zwischendurch umriihren und den Wein dazugiessen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Creme fraiche, in Streifen geschnittene Petersilie und Kéasestiickchen unterriihren.

Dazu passt Tomatensalat. Pro Portion ca. 500 kcal. * Quelle: Nach ARD/ZDF 29.01.96 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 03.05.1996
Stichworte: Getreide, Graupen, P3

Stichworte: Getreide, Graupen, P3

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Gruner Spargel in Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 EL Olivendl

1 Zwiebel

250 g Avorio-Reis

. 750 ml Gemiisebriihe
500 g griiner Spargel
10 g Butter

50 g Parmesankase

NAHRWERT. vU1=1=121T) (][R MMMMM--------

Eine Portion enthalt:
Die sehr fein gehackte Zwiebel im Olivend| glasig diinsten, dann den Reis hinzugeben und im Ol wenden.

Nach und nach einen 2/3 der Gemusebriihe zugiessen. Es ist wichtig, den Risotto standig gut umzurtihren und mit dem Nachgiessen zu warten, bis
die zugegebene Fliissigkeit aufgesogen ist. So wird der Risotto schon samig.

Waéhrend der Risotto gart, den Spargel putzen. Hierfiir von jeder Stange den unteren holzigen Teil (Bissprobe) abschneiden, den restlichen Stiel in
Stiicke schneiden, die Képfe 5 cm lang schrag abschneiden.

In einer Pfanne die Butter zerlassen, die Spargelstiicke darin andiinsten und mit der restlichen Briihe aufgiessen. Je nach Dicke der Stiicke 5-8
Minuten garen. Die Spargelspitzen beiseite legen, den Rest prieren.

Die Purierte Masse und den frisch geriebenen Parmesan unter den Risotto heben gut verriihren und kurz ziehen lassen. Zum Schluss die
Spargelspitzen auf dem Risotto verteilen.

Um einen authentischen italienischen Risotto herzustellen, benétigt man ein speziellen Rundkornreis, der breiig- klebrig, aber im Kern noch bissfest
zerkocht. Gut geeignet: Avorio- oder Vialone-Reis.

Anders als weisser Spargel wachst griiner Spargel oberirdisch. Dir Stangen sind zumeist wesentlich diinner, brauchen jedoch, nachdem das holzige
Ende entfernt ist, kaum geschélt zu werden. Die Kochzeit betragt ca. 10 Minuten ist also kirzer als bei den weissen Sorten. Ansonsten wird
Grlinspargel zubereitet und serviert wie Bleichspargel.

Zwei bis drei Tage lasst sich Spargel im Kuhlschrank aufbewahren, wenn er dick mit einem feuchten Tuch umwickelt wird. * Quelle: test 95/4
abgetippt: Klaus Becker Fido 2:240/5240.6 Quelle: ** Gepostet von Klaus Becker Erfasser: Klaus Datum: 31.03.1996 Stichworte: Spargel, Risotto,
P4

Stichworte: P4, Spargel, Risotto

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Grinkern-Risotto mit Pinienkernen

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Schalotten

60 g Butter

200 g Griinkern ganz
100 g Wildreis

40 g Korinthen

3/4 1 Gemusebriihe

2 griine Pfefferschoten
2 Bd. glatte Petersilie
50 g Pinienkerne

1 EL Zitronenschale
. Salz

Schalotten fein wiirfeln und in 2/3 der Butter glasig diinsten. Griinkern und Wildreis dazugeben, unter rihren andiinsten. Dabei sollten alle Kérner
mit Fett iberzogen werden. Korinthen unterriihren, mit der Briihe auffullen und zugedeckt bei milder Hitze 46-60min ausquellen lassen. Mit Salz
abschmecken. Pfefferschoten putzen, waschen, dabei die Kerne entfernen. Quer in kleine Streifen schneiden. Die Halfte der Petersilie fein, die
andere Hélfte grob hacken. Pinienkerne ohne Fett hellbraun rosten, dann die restliche Butter und die Pfefferschoten zugeben, kurz diunsten. Pfanne
vom Herd nehmen und die feine Petersilie und die Zitronenschale unterriihren. Die grobe Petersilie unter den Risotto heben, Risotto anrichten und
die Pinienkernmischung daruiberstreuen. Aus: Das grosse Buch der Vollwertkiiche, Naumann + Gobel

Stichworte:

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Grunspargel Risotto

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 2 EL Butter

1 Zwiebel

150 g Reis

500 ml Fleischbriihe
Basilikum

500 g Spargel, griner
1 Prise Zucker

30 g Butter

80 g Kése, geriebener

Die Zwiebel schalen und fein hacken und in der Butter andiinsten. Den Reis zufiigen und glasig braten. Mit etwas Briihe abléschen und unter
Rihren einkochen lassen. Auf kleinem Feuer kochen lassen und die restliche Brithe nach und nach zufiigen. Der Risotto sollte leicht flissig sein. 5
Minuten vor Ende der Kochzeit gehacktes Basilikum zufiigen. Wahrend der Reis kocht, den Spargel waschen, das untere Drittel der Stangen
schalen und die Enden etwas kiirzen. Spargel in reichlich kochendem Salzwasser mit einer Prise Zucker und einem Stich Butter 15 bis 20 Minuten
zugedeckt kochen lassen. Herausnehmen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Risotto mit der Butter und dem Kase vermischen, die
Spargelstiicke darunterziehen und sofort servieren.

:Stichworte : P4, Reis, Reisgerichte, Risotto, Spargel :Notizen (*) : : : Quelle: HOF DIREKT 2/98 :Notizen (*1) : : : Erfasst von Lothar Schéfer : :
(Lothar.Schafer@ruhr-uni-bochum.de) : : 356 kcal : : 1494 kJoule Stichworte: P4, Spargel, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Grundrezept Reis (Reistafel)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3Tassen Reis
. 1/27TL Salz
. 4 Tassen Wasser

Heute will ich einmal versuchen Euch den Reis etwas naher zu bringen und dies gelingt eigentlich mit einer grossen Reistafel am besten. Mittelpunkt
istimmer Reis - duftiger, lockerer Reis, dessen einzelne Kérnchen hauchzart aneinanderhaften. Nur so kann er gentigend Sauce schlucken. Und
Sauce ist bei de Reistafel das Zweitwichtigste.

Man nimmt langkérnigen, polierten Reis; als speziell geeignet wird ein besonderer Stabchenreis angeboten. Kostlich ist auch der schlanke Basmati-
Reis aus Indien, den man inzwischen bei uns tberall kaufen kann, oder der thailandische Duftreis. Er wird gedampft oder in wenig Wasser
aufgequollen; kocht ihn nicht in viel Wasser, weil Ihr damit auch viel Geschmack wegschittet. Man sollte tibrigens immer reichlich Reis vorsehen,
damit genuigend Ubrigbleibt fur das berihmteste Resteessen der Welt: NASI GORENG, eigentlich nichts anderes als gebratener Reis. (Beispiel folgt
irgendwann)

Den Reis in einem Topf mit gut schliessendem Deckel geben, salzen, mit soviel Wasser auffiillen, dass es fingerhoch tiber der Reisoberflache steht.
5 Minuten leis ohne Deckel kdcheln. Dann auf kleinste Stufe herunterschalten, nunmehr zugedeckt 20 Minuten ausquellen lassen. Zum Schluss 10
Minuten auf der ausgeschalteten Herdplatte ruhen lassen, bevor der Reis mit der Gabel aufgelockert wird.

Zum Reis werden die verschiedensten fertig gekauften Sambals (Wirzpasten) serviert: Sambal Olek, Sambal Manis, Sambal Trasi, auch
chinesische Chilisauce oder indonesische siisse Sojasauce. Sie kdnnen alle im Asienregal des Supermarktes finden. Ausserdem gehéren eine
Reihe von Beilagen und Gerichte dazu. ** From: K.-H._Boller@p3.f2020.n2426.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 09 Apr 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Bollerix Datum: 07.06.1994 Stichworte: Reistafel, Reisgerichte, Fido

Stichworte: Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Haselnussreis mit Wildkrautern

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Vollkornreis

1 Lorbeerblatt

400 ml Wasser

1 Handvoll Brennesselspitzen

1 EL Gekodrnte Gemiisebrithe

70 g Haselnusse

2 Handvoll gemischte Wild- krauter
25 g Butter

1/2 TL Delikata

Meersalz

Den Reis kalt abspiilen und tiber Nacht mit dem Lorbeerblatt in dem Wasser einweichen. Dann bei schwacher Hitze 20 Minuten kochen. Inzwischen
die Brennessel waschen und grob hacken. Mit der gekdrnten Briihe unter den Reis mischen, einmal aufkochen und auf der ausgeschalteten
Kochstelle etwa 10 Minuten kdrnig ausquellen lassen. Das Lorbeerblatt entfernen. Inzwischen die Niisse grob hacken und hellgelb résten. Die
ubrigen Krauter waschen, putzen und hacken. Die Nusse, die Krauter und die Butter unter den Reis ziehen. Mit Delikata und wenig Salz
abschmecken. Zum Reis passen ein Pilzragout und Mohren-Selleriefrischkost * Quelle: Kraut und Ruben 03/93 -erfasst von Diana Drossel
2:2452/117.33 ** Gepostet von Diana Drossel Date: Fri, 03 Mar 1995 Erfasser: Diana Datum: 24.04.1995 Stichworte: Reis, Haselnuss, Krauter,
Brennessel, P4

Stichworte: P4, Haselnuss, Krauter, Brennessel, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Hollandisches Reisfleisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g Schweinenacken
2ELOI

3 groB. Zwiebeln

250 g Reis

1/2 TL scharfer Paprika
. Salz

3/4 | Brihe

1 Paprikaschote, griin
1 Paprikaschote, gelb
4 Tomaten

1 kl. Dose Pfifferlinge
250 g mittelalter Gouda

Fleisch in 2 cm grosse Wiirfel schneiden. In heissem Ol auf 2 oder Automatik-Kochplatte 8 - 10 anbraten. Zwiebeln feinwiirfelig schneiden, zum
Fleisch geben.

Reis, Paprika und Salz zuftigen, kurz andiinsten, dann mit der heissen Briihe abloschen. Zum Kochen bringen und 15 Min. auf 1 oder Automatik-
Kochplatte 4-5 langsam kochen lassen.

Paprika halbieren, Kerne entfernen, die Schoten in feine Streifen schneiden. Tomaten tberbriihen, hauten, halbieren, die Kerne entfernen, in Achtel
schneiden; mit den abgetropften Pilzen und dem Paprika zum Reisfleisch geben. Weitere 8 - 10 Min. kochen lassen. Den Gouda in Wiirfel
schneiden, untermischen und den Reis abschmecken.

136 g Eiweiss, 198 g Fett, 215 g Kohlenhydrate, 14748 kJ, 3518 kcal. Zubereitungszeit 45 Minuten * Quelle: Winke & Rezepte 6 / 95 der
Hamburgischen Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 19.06.1995 Stichworte: P4, Einfach, Reis, Fleisch, Schwein, Niederlande

Stichworte: Fleisch, Niederlande, P4, Einfach, Schwein, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Indonesische Reispfanne

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Hahnchenbrust-Filets
300 g Duftreis

8EL Ol

. 2Eier

1 Gemiisezwiebel
250 g Knollensellerie
250 g Méhren

1 Chinakohl

100 g Sojasprossen
1 Stiick Ingwer

. 150 g Garnelen

2 TL Kurkuma

. 1EL Sojasauce

. 2 EL Zitronensaft

. 1 Msp. Sambal Olek

Filets mit 1 EI. Ol scharf anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Reis in 1 El. anbraten mit *| Wasser 20 Min. bei kleiner Hitze quellen lassen
und dann beiseite stellen. Eier mit Salz verquirlen und 2 diinne Omelettes backen, abkihlen lassen, eng aufrollen und in Scheiben schneiden.
Zwiebelringe in 2 El. Ol knusprig braten und zur Seite stellen.

Méhren und Sellerie fein wirfeln. Chinakohl vierteln und in Streifen schneiden. Ingwer schélen und fein hacken zusammen mit Méhren und Sellerie
in 1 EL. Ol 3-4 Min. anbraten und beiseite stellen.

Chinakohl in 1 El. Ol 2-3 Min. anbraten und zu Sellerie und Méhren geben. Filets in Streifen schneiden und zusammen mit den aufgetauten
Garnelen in 1 El. Ol kurz anbraten und zum Gemise geben.

Reis mit 1 El. Ol anbraten, dann Gemiise Filets etc. dazugeben und gut vermischen und mit Salz, Pfeffer, Kurkuma, Sojasauce, Zitronensaft und
Sambal Olek wiirzen.

Zum Servieren mit Eierstreifen und Zwiebeln garnieren. Sambals dazu reichen. ** From: Martin_Henninger@p19.f334.n2465.z2.fido.sub.org Date:
Sun, 03 Jul 1994 Erfasser: Martin Datum: 22.08.1994 Stichworte: P4, Indonesien, Reisgerichte, Gefliigelgerichte, Hahnchen

Stichworte: Indonesien, P4, Gefliigel, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Indonesische Reispfanne mit Sellerie und Ingwer

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Hahnchenbrust-Filets
300 g Duftreis

8EL Ol

. 2Eier

1 Gemiisezwiebel
250 g Knollensellerie
250 g Méhren

1 Chinakohl

100 g Sojasprossen
1 Stuck Ingwer

. 150 g Garnelen

2 TL Kurkuma

. 1EL Sojasauce

. 2 EL Zitronensaft

. 1 Prise Sambal Olek

Filets mit 1/8 vom Ol scharf anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.

Reis in 1/8 vom Ol anbraten, mit Wasser 20 Min. bei kleiner Hitze quellen lassen und dann beiseite stellen.

Eier mit Salz verquirlen und 2 (bezogen auf 4 servings) diinne Omelettes backen, abkiihlen lassen, eng aufrollen und in Scheiben schneiden.
Zwiebelringe in 2/8 vom Ol knusprig braten und zur Seite stellen.

Méhren und Sellerie fein wirfeln. Chinakohl vierteln und in Streifen schneiden. Ingwer schélen und fein hacken zusammen mit Méhren und Sellerie
in 1/8 vom Ol 3-4 Min. anbraten und beiseite stellen.

Chinakohl in 1/8 vom Ol 2-3 Min. anbraten und zu Sellerie und Méhren geben.
Filets in Streifen schneiden und zusammen mit den aufgetauten Garnelen in 1/8 vom Ol kurz anbraten und zum Gemiise geben.

Reis mit 1/8 vom Ol anbraten, dann Gemiise Filets etc. dazugeben und gut vermischen und mit Salz, Pfeffer, Kurkuma, Sojasauce, Zitronensaft und
Sambal Olek wiirzen.

Zum Servieren mit Eierstreifen und Zwiebeln garnieren. Sambals dazu reichen. * Quelle: Gepostet von Martin Henninger@2:2465/334.19
03.07.1994 textlich angepasst Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Geflugel, Gemuse, Ingwer, P4

Stichworte: Gemiise, P4, Ingwer, Geflligel, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Indonesischer Kochkurs Teil 2/ Reissorten

Fur 4 Portionen

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Indonesisches Reisfleisch

Fur 4 Portionen

FUR 1 PERSON

. 80 g Schweinefilet
35 g Méhren

40 g Porree

1 EL Diat-Speisedl
2 EL Sojasosse
40 g Natur-Reis
Obstessig
Meersalz

Pfeffer
Worcestersauce

Schweinefilet waschen, trockentupfen, in Streifen schneiden, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Ol erhitzen, Fleisch darin anbraten. Sojasauce und
Obstessig zum Fleisch geben und gut verriihren. Porree und Méhren putzen, waschen, in Streifen schneiden, zum Fleisch geben und kurz
mitbraten. Etwas Wasser hinzufiigen und alles zusammen 5 Minuten schmoren lassen. Fleisch mit Worcestersauce abschmecken.

Natur-Reis nach Vorschrift auf der Packung zubereiten. Mit dem Fleisch zusammen anrichten.

Pro Person 359 Kalorien = 1502 Joule = (2,9 BE). * Quelle: Gong Erfasser: Lothar Datum: 17.05.1995 Stichworte: Reis, Fleisch, Schwein, Filet,
Indonesien, P1

Stichworte: Fleisch, Indonesien, P1, Filet, Schwein, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Ingwer-Risotto mit grinem Spargel

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g griiner Spargel; moglichst - zarter thailandischer
. Salz

Zucker

50 g Schalotten

100 g Frische Ingwerwurzel

800 ml Kalbsfond (Glas)

2ELOI

250 g Risottoreis

20 g Butter

weier Pfeffer adM

QUELLE
-- essen & trinken 1/95 -

- Gewinner Rezeptwettbewerb

- - erfasst: P. Hildebrandt

Den Spargel am unteren Ende schalen und die holzigen Enden abschneiden. Den Spargel mit Spitzen un 6-8 cm lange Stiicke schneiden. Die
unteren Spargelabschnitte mit 1/8 | Wasser, je 1 Prise Salz und Zucker zugedeckt in 8-10 Minuten weich kochen und abgetropft im Mixer purieren.
Den Sud aufheben. Die Schalotten sehr fein wirfeln. Den Ingwer schalen und auf der Haushaltsreibe fein reiben. Gleichzeitig den Kalbsfond
erhitzen. Das Ol im Topf erhitzen, die Schalotten darin glasig andiinsten und den ungewaschenen Reis unterriihren. 150 ml heiRen Kalbsfond
dazugiefRen und bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren einkochen lassen, bis der Reis ihn voéllig aufgesogen hat. Nach und nach unter
standigem Ruhren den restlichen heiBen Kalbsfond dazugieBen. Nach 15-18 Minuten ist der Risotto fertig. Kurz vor Ende der Garzeit den Ingwer
und das Spargelpuree unterheben. Die Butter unterrithren. Den Risotto salzen und pfeffern. Die Spargelspitzen im beiseite gestellten Sud bei
mittlerer Hitze zugedeckt in 6-8 Minuten weich duinsten. (Sie durfen nicht zerfallen - die Lange der Garzeit hangt von der Starke der Spargelspitzen
ab). Die Spargelspitzen abtropfen lassen. Den Risotto in eine vorgewarmte Schiissel geben und die Spargelspitzen darauf anrichten. Zum Beispiel
zu Thai-Ossobuco (s. Rezept) servieren.

Stichworte: Ingwer, Spargel, Risotto

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Ingwerduftende Hahnchenschenkel

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 5 Hahnchenschenkel

2 TL rote Currypaste
2ELOI

. 1TL Sesamol

1 Zwiebel

1 TL gehackter Ingwer

1 TL gehackter Knoblauch
. Salz

Pfeffer

Zucker

Die Hahnchenschenkel im Gelenk in Ober- und Unterschenkel teilen, mit der Currypaste kraftig einreiben und 1 Stunde marinieren.

Ol erhitzen. Dann feingehackte Zwiebel, Ingwer und Knoblauch darin anbraten. Die Currypaste von den Hahnchenstiicken streifen und beiseite
stellen.

Die Stiicke kross auf allen Seiten anbraten, bevor die abgestreifte Currypaste, mit etwa 125 ml Wasser verquirlt, wieder angegossen wird. Alles
salzen, pfeffern, mit Zucker wiirzen.

Zugedeckt bei nunmehr leiser Hitze noch 15 Minuten ziehen lassen.

Zur Reistafel vgl. Grundrezept Reis. ** From: K.-H._Boller@p3.f2020.n2426.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 09 Apr 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Bollerix Datum: 07.06.1994 Stichworte: Reistafel, Reisgerichte, Geflligelgerichte, Hahnchenschenkel, Fido

Stichworte: Huhn, Gefliigel, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Jakobsrisotto (Risotto Saint-Jacques)

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel; fein gehackt

1 Knoblauchzehe; fein gehackt

3 EL Olivendl

. 1 Tas. Carna rolli-Risottoreis; (*) -

oder andere Sorte

1 Tas. Trockener Weisswein

Bouillon

4 Coquilles Saint-Jacques - mehr oder weniger, je -
nach Grosse

. 1 Schuss Safran

Die sorgfaltig gewaschene und geséauberte Jakobsmuscheln mit einem Kiichentuch in der rechten Hand fest packen, flache Schalenhélfte nach
oben. Ein spitzes, kurzes aber starkes Messer zwischen die Schalen schieben und den Muskel an der flachen Innenseite durchtrennen
(Muschelwasser dabei auffangen, filtrieren und spéater zum Risotto zugeben). Die flache obere Schale abheben. Die untere Schale mit der Rechten
festhalten. Mit dem Messer am grauen Rand des Fleisches die Muschel rundherum ausldsen. Aus der Schale heben. Den grauen Rand vom
weissen Muschelfleisch und dem orangefarbenen Rogen (Corail) abziehen. Weisses Fleisch (auch Niisschen genannt) und Rogen vorsichtig
voneinander trennen. Den grauen Rand wegwerfen (oder fiir eine Suppe verwenden).

Oder einfacher: ausgenommene Jakobsmuscheln kaufen, mit Rogen. Etwa 125 g pro Person rechnen.
Die Nisschen in grobe Stiicke schneiden, Rogen ganz lassen.

Zwiebel und Knoblauch im Olivendl diinsten, nicht braun werden lassen. Den Reis beiftigen und wenige Minuten mitdiinsten, mit Weisswein
abloschen, nach und nach Bouillon beigeben, standig riihren.

Nach 10 Minuten Muschelfleisch zugeben, gut mischen, kochen lassen bis der Reis gar ist (insgesamt etwa 20 Minuten).
Den Safran zugeben und gut durchmischen.

(*) Carnarolli-Risottoreis: Ein rarer und sehr gesuchter Risottoreis, der nur in der Lombardei angebaut wird. Leicht kdrniger, sehr schmackhafter Reis,
der seine Konsistenz ausgezeichnet behélt. * Quelle: Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 06.02.1996 Stichworte: Reis, Risotto,
Jakob, P2

Stichworte: Risotto, Jakob, Reis, P2

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Jambalaja

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Langkornreis
2ELOI

1/2 | Bouillon

1/2 gebratenes Hahnchen
100 g Kasseler

150 g Krabben

1 klein. Zwiebel

1/2 griine Paprikaschote
2 klein. Tomaten

1 Becher Trockener Weisswein
Thymian

Oregano

Pfeffer

Salz

Petersilie

Reis in 1 El. Ol glasig dunsten, mit der Bouillon auffullen und auf kleiner Flamme ca. 15 Min. garen. Hahnchen entbeinen, in Wiirfel schneiden, mit
dem gewiirfelten Kasseler und den Krabben unter den Reis mischen.

Zwiebelwiirfel und in Streifen geschnittene Paprikaschote im restlichen Ol braten, die geviertelten Tomaten zugeben, pfeffern, salzen und mit dem
Reisfleisch vermischen.

Mit Wein, Thymian, Oregano und Salz abschmecken, mit gehackter Petersilie bestreuen.
Dazu essen wir Baguette.

Als Mentivorschlag: Bohmische Knoblauchsuppe, Jambalaja, Flambierte Bananen ** From: betzelf@rferl.org (Franz Betzel) Date: Sat, 26 Mar 1994
18:47:58 GMT Erfasser: Christa & Franz Datum: 21.04.1994 Stichworte: Reisgerichte, News, P2

Stichworte: News, Reis, P2

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Jambalaya

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 kg Poularde; kiichenfertig
. 1StLanguste; ca. 1 kg

20 g Butter

. 400 g Tomaten

2 St Chilischoten; kleine

80 g Speck; durchwachsener
2 EL Pflanzendl

60 g Zwiebeln; gewdirfelt

1 St Knoblauchzehen

250 g Schinken; gekochter
150 g Langkornreis

1/2 | Hihnerfond
Safranfaden; einige

1TL Salz

1/2 TL Thymian

. 1EL Limettensaft

. 1EL Basilikum

. 1EL Petersilie

Da ich ja ein Fan von Fisch und Meerestieren bin, kann ich mich bei solchen Rezepten nicht zuriickhalten und muss sie sofort nachkochen. Bei der
Suche nach neuen Rezepten bin ich auf ein altes gestossen, das mir sehr gut geféllt. Dieser kreolische Reiseintopf gehort zu den bekanntesten
Gerichten der Vereinigten Staaten. Dort gibt es ihn auch schon tiefgefroren oder aus der Dose. Mit frischen Zutaten bereitet, ist er aber nach wie vor
wahrhaft eine Delikatesse, vor allem wenn man dafiir eine Languste nimmt. Aber er schmeckt auch sehr fein mit Garnelen jeder Grosse.

Die Poularde unter fliessendem Wasser innen und aussen waschen, trockentupfen und in 12 Teile zerlegen.

Die Languste in sprudelnd kochendem Wasser 3 Minuten kochen und in Eiswasser abschrecken. Den Schwanz abdrehen und mit einem scharfem,
grossen Messer mit dem Panzer in dickere Scheiben zerteilen. Jeweils den Darm herausziehen. Den Kopfteil 1angs teilen und den Corail
herausnehmen, in der heissen Butter anbraten und beiseite stellen.

Die Tomaten kurz blanchieren, die Haut entfernen, Kerne und Stielansatz entfernen, das Fruchtfleisch wirfeln.

Die Chilischoten langs halbieren, die Samen und Scheidewénde sorgféltig entfernen und das Fruchtfleisch in feine Langsstreifen schneiden.

Den Raucherspeck wiirfeln. Das &l erhitzen und den Speck darin kraftig anbraten. Die Zwiebelwirfel und die zerdriickte Knoblauchzehe und 2-3
Minuten anbraten.

Die Hahnchenteile und den in Streifen geschnittenen Schinken zufiigen und rundum anbraten.

Den Reis hinzugeben und unter stdndigem Riihren anbraten, bis die Kérner glasig sind. Die Tomaten unterrithren, mit dem Geflugelfond aufgiessen
und die Safranfaden zugeben.

Das Gericht mit den Chilischoten, Salz, Thymian und Limettensaft wiirzen und bei geringer Hitze garen, bis der Reis und das Fleisch weich sind. Das
dauert etwa 50 Minuten.

Die Languste und den angebratenen Corail dazugeben, wenn nétig, noch etwas Fond aufgiessen. Alles zusammen noch etwa 5-10 Minuten ziehen
lassen.

Vor dem Servieren mit frisch gehacktem Basilikum und Petersilie bestreuen. ** From: bollerix@wilam.north.de (K.-H. Boller ) Date: 26 Nov 1994 1
Erfasser: Bollerix Datum: 18.01.1995 Stichworte: Reisgerichte, Eintopfe

Stichworte: Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Jambalaya |

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Langkornreis
2ELOI

1/2 | Bouillon

1/2 gebratenes Hahnchen
100 g Kasseler

150 g Krabben

1 klein. Zwiebel

1/2 griine Paprikaschote
2 klein. Tomaten

2 dl Trockener Weisswein
Thymian

Oregano

Pfeffer

Salz

Petersilie

Jambalaja: eine Art Reistopf mit Krabben, Schweinefleisch und Hahnchen.
Reis in Ol glasig diinsten, mit der Bouillon auffiillen und auf kleiner Flamme ca. 15 Min. garen.
Hahnchen entbeinen, in Wiirfel schneiden, mit dem gewirfelten Kasseler und den Krabben unter den Reis mischen.

Zwiebelwirfel und in Streifen geschnittene Paprikaschote im restlichen Ol braten, die geviertelten Tomaten zugeben, pfeffern, salzen und mit dem
Reisfleisch vermischen.

Mit Wein, Thymian, Oregano und Salz abschmecken, mit gehackter Petersilie bestreuen.
Abgetippt und gepostet von betzelf@rferl.org (Franz Betzel), 26.03.94, textlich leicht angepasst
Erfasser: Rene Datum: 10.12.1995 Stichworte: Reis, Gefligel, Fleisch, P2

Stichworte: Fleisch, Geflugel, Reis, P2

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Japanischer Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten
. 300 g Milchreis

Den Reis waschen und in 1/2 | kaltem Wasser 1/2 Stunde einweichen. Reis mit dem Einweichwasser in einen nicht zu schmalen Topf geben und bei
mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel zum Kochen bringen.

Die Temperatur zurlickschalten und den Reis 20 Minuten garen, eventuell bei gedffnetem Topfdeckel noch etwas ausdampfen lassen.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten zzgl. Einweichzeit

Né&hrwert je Portion:

Eiweiss Fett Kh kcal kJ -- --59 095992631102

Source: Kyoko Briihl, Kirchheim/Teck * Gepostet von Joachim Meng (Jun. 1995) Erfasser: Joachim Datum: 17.08.1995 Stichworte: Japanisch,
Beilage, P4

Stichworte: Japan, P4

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Kaiserinnenreis

Fur 4 Portionen

Zutaten

11 Milch

75 g Zucker

25 g Butter

1 Vanilleschote

1Pr. Salz

150 g Milchreis

. 4 Eigelb

100 g Kandierte Frichte
1/4 | Schlagsahne

. 1 EL Zucker

Aus Milch, Zucker, dem ausgekratzten Vanillemark, Salz und dem Reis einen Milchreisbrei zubereiten. Unter den heissen Brei die Eigelbe rithren
und abkuihlen (kiihlschrankkalt) lassen. Die kandierten Friichte fein hacken, die Sahne mit Zucker steifschlagen und beides unter die Reismasse
ziehen.

Im Kuihlschrank nochmals gut durchkiihlen lassen und kalt servieren. ** From: Heidi_Nawothnig@p28.f120.n2437.z2.fido.sub.org Date: Sun, 15 May
1994 Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Heidi Datum: 17.06.1994 Stichworte: Reisgerichte, Fido

Stichworte: Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Kedgeree

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Linsen

2 | Wasser

1 Zwiebel

. 5ELOI

200 g Reis

5 Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

1 TL Curry

« 1 Msp. gemahlener Ingwer
Salz

1 Zwiebel

1ELOI

3 hartgekochte Eier

Linsen im kalten Wasser 3 Stunden einweichen. Zwiebel in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen und Zwiebel darin andiinsten. Reis und abgetropfte Linsen
hinzufiigen und mit heiRem Wasser bis auf 2 cm lber Zutatenhéhe auffillen. Pfefferkérner, Lorbeerblatt, Curry, Ingwer und Salz unterrihren,
ankochen und 25 bis 30 Minuten fortkochen. Zwiebel in Ringe schneiden. Ol erhitzen und Zwiebel goldbraun darin braten. Eier halbieren und mit den
Zwiebeln auf dem Kedgeree anrichten.

:Stichworte : Asien, P4, Reis :Notizen (*) : : : Quelle: Elektro- und Rezeptkalender 1997 :Notizen (**) : : : Erfasst von Lothar Schafer Stichworte:
Asien, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Khichri

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Tasse Griine Linsen

4 Tasse Vollkorn-Langkornreis
. 4 grof3. Zwiebel

16 Knoblauchzehen

16 Lorbeerbléatter

8 TL Kardamomsamen

8EL Ol

Salz, Pfeffer

MMMMM QUELLE

-- The Peaceful Palate -
- erfasst & Ubersetzt von -
- Petra Hildebrandt

Lorbeerblatter zerzupfen, Kardamom grob zermérsern. Reis und Linsen griindlich waschen und nach Packungsanweisung gar kochen. Zwiebel und
Knoblauch hacken. In einer schweren Pfanne das Ol erhitzen und Zwiebel und Knoblauch anschwitzen, dabei Lorbeer und Kardamom zugeben.
Gleiche Mengen Reis und Linsen zuftigen, gut vermengen und alles zusammen sehr hei3 werden lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Stichworte: Indien, Linsen, Hilsenfr.

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Klésschen mit Pflaumenkompott

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g getrocknete Pflaumen (ohne Stein)
1/4 1 Rotwein

2 EL Vanillezucker

« 4 EL Preiselbeerkompott (aus dem Glas)
2 EL Speisestarke

2 Vanilleschoten

200 g Uncle Ben's 7 Corn-Equilinia

2 EL Zucker

600 ml Milch

. 2Eier

« 2 EL Mohn

Pflaumen vierteln, mit Rotwein, 200 ml Wasser und Vanillezucker ca. 30 Minuten kocheln lassen. Preiselbeerkompott dazugeben, in Wasser
angerihrte Speisestarke angiessen und alles kurz aufkochen. Fir die Equilinia-Klosschen Vanilleschoten aufschlitzen, Vanillemark auskratzen und
mit 7 Corn-Equilinia, Zucker und Milch bei milder Hitze ca. 30 Minuten kochen, dabei mehrmals umriihren. Die Masse etwas abkiihlen lassen, Eier
unterrihren und mit zwei Essléffeln Klosschen abstechen. Mohn ohne Fett in einer Pfanne résten. Equilinia-Klésschen mit dem Pflaumenkompott auf
Tellern anrichten und mit Mohn bestreut servieren. Nach Wunsch mit Zitronenmelisse garnieren.

kJ / kcal p.P.: 1980 / 473 Zubereitungszeit ca. 1 Stunde * Quelle: BHW Wohnen 1/1996 Erfasser: Lothar Datum: 23.05.1996 Stichworte: Reis,
Vegetarisch, Siissspeise, P4

Stichworte: P4, Sussspeise, Vegetarisch, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Kohlreis, Kallam Pollo

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 1 kg Weisskohl

2 Zwiebeln

500 g Rinderhackfleisch

. 6ELOI

Salz

schwarzer Pfeffer; f.a.d.M.
1 TL Sumach

1 TL Safranfaden

. 200 ml Wasser

400 g Reis

« 1 TL Kimmel

. 2 EL Zitronensaft; anpassen

Den Weisskohl in ca. zwei Zentimeter grosse Wiirfel schneiden, waschen und abtropfen lassen. Portionsweise in einem Topf mit kochendem Wasser
geben und ca. funf Minuten sprudelnd kochen. Abgiessen, abschrecken und abkiihlen lassen.

Zwiebeln pellen, in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Hackfleisch in der Hélfte des Ols anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Sumach wiirzen.
Die Safranfaden im Wasser aufkochen und finf Minuten ziehen lassen. Das Tomatenmark zum Hackfleisch geben, das Safranwasser durch ein Sieb
dazugiessen und alles bei mittlerer Hitze 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Reis in reichlich Salzwasser 15 Minuten kochen, abgiessen und warm halten.

Das restliche Ol in einem Topf erhitzen, den blanchierten Weisskohl und den Kiimmel darin anbraten. Zugedeckt bei milder Hitze 10 bis 15 Minuten
diinsten.

Hackfleisch und den Kohl nacheinander in eine ofenfeste Form (ca. drei Liter Inhalt) schichten. Im Backofen bei 200 Grad im geschlossenen Geféss
auf der zweiten Einschubleiste von unten 20 bis 30 Minuten garen. * Quelle: Gepostet von K.-H. Boller Erfasser: K.-H. Datum: 04.06.1996
Stichworte: Reis, Fleisch, Rind, Iran, P6

Stichworte: Fleisch, Iran, P6, Rind, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Kokosreis

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Langkornreis
125 g Kokosraspeln
. Salz

Muskat

1 TL Minze

1 EL Zitronenschale; gerieben
600 g Brechbohnen
1 klein. Pfefferschote
1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendél

30 g Margarine

Reis mit Kokosraspeln und Salz in 3/4 | Wasser 30 Minuten zugedeckt quellen lassen. Mit Muskat, Minze und 1/2 Zitronenschale wirzen. Inzwischen
die Bohnen waschen, putzen und dann schrég in 1 cm breite Stiicke schneiden. Pfefferschote und Knoblauch im Ol fein zerstossen. Bohnen in
heisser Margarine 2 Minuten unter Rihren braten. Das Wirzél zugeben, bei milder Hitze weitere 3 Minuten zugedeckt diinsten. Reis mit der
restlichen Zitronenschale bestreuen.

Sehr gut passen dazu Tomatenscheiben mit gehackten Zwiebeln. * Quelle: Gepostet von Felix Weber 10.09.1994 ** Gepostet von Arthur Heinzmann
Date: Mon, 07 Nov 1994 Erfasser: Arthur Datum: 01.12.1994 Stichworte: Reis, P1

Stichworte: P1, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Krabben-Safran-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Zwiebeln
3ELOI

300 g Reis

. Salz

Pfeffer

Safran

1| klare Brihe

2 Zitronen

250 g Tiefseekrabben
300 g tiefgefrorene Erbsen
1 Bd. Dill

Zwiebeln wiirfeln, Ol erhitzen. Zwiebeln und Reis andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Safran wiirzen. Brithe zugeben und 30 Minuten bei schwacher
Hitze kocheln. Zitronen waschen und in Spalten schneiden. Krabben, Erbsen und Zitronen die letzten 10 Minuten zum Reis geben. Dill unterheben
mit Salz und Pfeffer abschmecken servieren. ** From: Martin_Henninger@p19.f334.n2465.z2.fido.sub.org Date: Wed, 22 Jun 1994 Erfasser: Martin
Datum: 14.08.1994 Stichworte: P4, Reisgerichte, Krabben, Meeresfriichte

Stichworte: P4, Krabben, Meeresfriichte, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Krauter-Risotto mit Langustinen

Fur 4 Portionen
Zutaten

Zutaten des Grundrezepts,

aber 50 g Buitter statt Ol

400 g rohe, ausgeloste
Langustinenschwénze

1/8 | Weisswein 4 El. gehackte Kréauter
(Petersilie, Kerbel, Estragon,
Schnittlauch, Basilikum,

Koriander, Liebstokl, was frisch da ist)

1. Risotto nach Grundrezept zubereiten - aber Zwiebel nicht in Ol, sondern in einem Essléffel Butter andiinsten, den angebratenen Reis erst mit
Weisswein abléschen; wenn dieser aufgesogen ist, weiter mit Fond aufgiessen.

2. Zum Schluss keinen Parmesan, sondern noch gut einen Essléffel frische Butter einriihren und die gehackten Krauter untermischen.
3. Die Langustinenschwénze langs halbieren, den dunkleren Darm auf der Riickenseite entfernen. In einer Pfanne in der restlichen Butter bei
kraftiger Hitze auf jeder Seite ganz kurz, etwa ein bis zwei Minuten, braten. Auf dem fertigen Risotto anrichten. * Quelle: Kochen mit Biolek, Stern 25
/95 Erfasser: Datum: 25.09.1995 Stichworte: P4, Reis, Italien, Meeresfriichte, Languste, Krauter
Stichworte: Italien, P4, Meeresfriichte, Languste, Reis
Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Krauterreis

Fur 4 Portionen
Zutaten

250 g Langkornreis

1 Zwiebel

30 g Butter

2 Liter Salzwasser
Gehackte Kréauter nach Wahl

Den Langkornreis griindlich waschen, in das kochende Salzwasser geben, das mit einer Zwiebel versehen wurde.. Den Reis 8-12 Minuten kochen,
dann auf ein Sieb geben, mit lauwarmen Wasser uberspulen und abtropfen lassen. Die Butter erhitzen, den Reis hineingeben und mit gehackten
Krautern durchschwenken. ** Gepostet von Klaus Zéliner Erfasser: Klaus Datum: 31.03.1996 Stichworte: Reis, P4

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Kurbis-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Krbisfleisch; frisches

1 Zwiebel

60 g Margarine; hochwertige!

. 400 g Avorio-Reis

250 ml Trockener Weisswein
1| Gemdusebriihe; (Instant)
Meersalz

Schwarzer Pfeffer

. 4 EL Hartkase; gerieben

. 2 EL Kurbiskerne; grob gehackt

Kurbisfleisch und Zwiebel wilrfeln, in der Halfte der Margarine andiinsten. Reis zugeben, etwas rithren und mit Wein abléschen. Wein verkochen
lassen und heisse Gemiisebriihe nach und nach zugeben, bis der Reis gar ist, aber noch Biss hat (das dauert ca. 30 Minuten). Dabei standig ruhren.

Mit Meersalz und Pfeffer wirzen und einige Minuten durchziehen lassen. Restliche Margarine und geriebenen Kase unterziehen. Mit leicht
gerdsteten Kirbiskernen bestreuen.

Dieses Rezept enthélt pro Person ca. 350 kcal, 1400 kJ und ist cholesterinarm. * Quelle: Nach: reform-Kurier 9/95 Erfasst: Barbara Furthmdiller
Erfasser: Barbara Datum: 13.11.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Kirbis, P4

Stichworte: Kirbis, P4, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Lamm-Curry mit Tomate

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 800 g Lammfleisch (Keule)

. 2ELOI

. Salz

. Pfeffer

. 2 grofRR. Zwiebeln

. 1 gehaufter Tl. gehackter Ingwer

. 1 gehaufter Tl. gehackter Knoblauch

. 1EL rote Currypaste

. 1klein. Dose geschalter Tomaten 4 El. Zitronensaft 3
. frische rote oder griine Chilischoten

Das Fleisch in Wiirfelschneiden. Im heissen Ol auf allen Seiten kréaftig anbraten, dabei Salzen und pfeffern. Die feingehackten Zwiebeln, Ingwer und
Knoblauch zuftigen. Unter Rithren andiinsten. Die Currypaste hineinriihren - so lange auf starkem Feuer riithren, bis alles davon tiberzogen ist.

Tomaten samt Saft dazugeben, mit Zitrone, Salz und Pfeffer wiirzen. Die entkernten, gewirfelten Chilis unterrithren, wenn lhr Scharfe liebt; sie ganz
mitkochen, wenn lhr es milder mogt musst Ihr sie wieder entfernen. Eine ganze Stunde bei kleiner Hitze schmoren.

Zur Reistafel vgl. Grundrezept Reis. ** From: K.-H._Boller@p3.f2020.n2426.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 09 Apr 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Bollerix Datum: 07.06.1994 Stichworte: Reisgerichte, Fleischgerichte, Lamm, Fido

Stichworte: Fleisch, Lamm, Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Lauchreis mit Hackfleisch

Fur 4 Portionen
Zutaten

250 g Vollkornreis
2 | Wasser

750 g Lauch

. 250 g Karotten
50 g Butter

1 Zwiebel

500 g Hackfleisch
Salz und Pfeffer

Lauch putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Méhren schélen und in Stifte schneiden. Zwiebel fein hacken.

Reis im Wasser 30 Min. kochen lassen, abgiessen und zur Seite stellen. Zwiebel in Butter andiinsten. Hackfleisch zugeben, anbraten, wiirzen und
Gemise zugeben, bei milder Hitze diinsten. Reis zugeben und nochmals aufwarmen. * Quelle: Erfasst (05.04.96) von Ulk Fetter Erfasser: Ulk
Datum: 12.07.1996 Stichworte: Reis, Gemiise, Hackfleisch, P1

Stichworte: Gemise, P1, Hackfleisch, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Lauchrisotto aus Vollkornreis

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 1Tas. Vollkornreis

. 2 Tas. Gemiisebriihe

. 1 Stange Lauch

. 1 Karotte

. 1TL Tomatenmark

. 3 Champignons

« 4 EL TK-Erbsen

. 1EL Parmesan; gerieben

Den Reis in der Brithe zum Kochen bringen. Den Lauch in Ringe schneiden, die Karotte raspeln, beides zum Reis geben. Das Tomatenmark
unterrithren.
Die Pilze blattrig schneiden und mit den Erbsen 5 Minuten vor Ende der Garzeit zufuigen.

Mit Parmesan bestreut servieren. * Quelle: Nach: H. Hawelka, Die Michael-Schumacher-Diéat in: Fit for fun 7/95 Erfasst: Barbara Furthmiiller
Erfasser: Barbara Datum: 20.09.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Lauch, Karotte, Erbse, P1

Stichworte: P1, Karotte, Lauch, Risotto, Erbse, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Malaysisches Reisfleisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g Rindfleisch (Hufte)
3ELOI

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

300 g gekochter Reis

2 EL Rosinen

1/8 | Briihe

1 EL Curry

. 5 EL Sojasosse

2 TL Sambal Olek
einige Spritzer Tabasco
Salz

2 Eier

Salz

10 g Butter

Fleisch in schmale Streifen schneiden. Ol erhitzen, Fleisch darin anbraten. Knoblauchzehen auspressen, Zwiebel in Wiirfel schneiden, beides zum
Fleisch geben und 1 Minute bréaunen. Reis hinzufiigen, 3 bis 4 Minuten anbraten. Rosinen und Briihe dazugeben. Reisfleisch mit Curry, Sojasosse,
Sambal Olek, Tabasco und Salz wiirzen. Eier mit Salz verquirlen. Butter erhitzen, Eimasse darin stocken lassen.

Eimasse in Streifen schneiden und unter das Reisfleisch heben. * Quelle: Rezeptkalender der Stadtwerke Bochun 1995 Energie-Verlag GmbH,
Heidelberg ISBN 3-87200-314-5 Erfasser: Lothar Datum: 05.02.1995 Stichworte: P4, Scharf, Reisgerichte, Rindfleisch, Fleischgerichte

Stichworte: Fleisch, P4, Rind, Scharf, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Mandelkésereis

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Langkornreis

250 ml Bouillon

350 ml Halbrahm

100 g Mandeln; gerieben
3 Eier

125 g Camembert

Salz

Pfeffer

Bouillon und Halbrahm aufkochen, Reis dazugeben und auf kleinem Feuer langsam weich kochen.

Restliche Zutaten unter den Reis ziehen, abschmecken. Férmchen ausbuttern, Masse einftillen. Mit Alufolie bedecken und im Wasserbad im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 20 bis 25 Minuten backen.

Stiirzen, mit Saisonsalat servieren. * Quelle: Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 12.07.1996 Stichworte: Reis, Kase, Mandel, P6
Stichworte: P6, Mandel, Kése, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Mattar pulav

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 2 EL Butter

1/2 TL Nelkenpulver

1/2 TL Schwarzer Pfeffer - grob gemahlen
. 250 g Basmati-Reis

6 dl Wasser

200 g gruine Erbsen

3 Tomaten; geschalt - klein gewdirfelt

2 Zwiebeln; in Ringe

NACH EINEM REZEPT VON

. Priya Darshini, Jodhpur - aufgeschrieben
. von - Rene Gagnaux

Die Butter in eine Kasserolle erhitzen. Nelkenpulver und Pfeffer zugeben, kurz anziehen. Reis zugeben, gut umriihren. Mit dem Wasser auffillen,
zugedeckt auf kleinem Feuer ca. acht Minuten kécheln lassen. Dann die Erbsen zugeben, bei Bedarf etwas Wasser beiftigen, und fertig kochen
lassen. Die Tomaten zugeben, vorsichtig vermengen und abschmecken. Die Zwiebelringe in Ol backen und iiber den gekochten Reis anrichten.
:Stichworte : Erbse, Indien, P4, Reis :Notizen (**) : : : Gepostet von Rene Gagnaux Stichworte: Indien, P4, Erbse, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Meeresfrichten

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 600 g Reis

1 Zwiebel

1 Paprikaschote (rot)

1 Paprikaschote (grin)

3 Knoblauchzehen

Petersilie

3 Tomaten

Fumet, das sind 1/2 Seeteufelskopf
Kopf und Schwanz von 2 Seehechten und
500 g Flusskrebs,

. 4 grof3. Garnelen

. 4 grofR. Kaisergranat

4 grof3. Venusmuscheln

2 Kalame

« 8 Miesmuscheln

6 groB. Wiirfel vom Seeteufel
6 gro. Wurfel vom Seehecht
o]l

Salz

Safran

gelbes Farbpulver

Fumet eine Stunde kochen lassen. Das gewaschene und kleingewiirfelte Gemuse in heissem Ol braten und dann die geriebenen Tomaten
dazugeben. Ebenso den Reis braten. Reis, Fumet und die restlichen Zutaten dazugeben, 5 Minuten Kochen und danach im Backofen backen. Mit
Petersilie und 4 Zitronenstiicken servieren. ** Gepostet von: ANTJE FLECK Erfasser: ANTJE Datum: 11.12.1995 Stichworte: Pélla, Meeresfrucht,
Reis, P4

Stichworte: P4, Meeresfriichte, Pélla, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Milchreis mit Kirschkompott

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 120 g Grobe Vollkorn-Reisflocken
. 600 ml Vollmilch

. 40 Sisskirschen

. 8 EL Wasser

QUELLE
-- Nach: Eltern 8/88 -

- Gepostet: Eva-D. Bilgic -

-11.08.1995

Fir Babys (ab 6. Monat) und Kleinkinder: Susse Hauptmabhlzeit. Reis ist besonders salzarm und mild und ist auch fur Kinder mit Gluten-
Unvertraglichkeit (Z6liakie) erlaubt. Die Flocken quellen schnell und ergeben einen Loffelbrei. Wir geben gleichzeitig die Zubereitung mit Mikrowelle
an - bei so kleinen Mengen ist Mikrowelle praktisch und der Reis brennt nicht an! Die Flocken in die Milch geben und im zugedeckten Edelstahltopf
behutsam zum Kochen bringen und bei sanfter Hitze in etwa 4 Minuten weichkochen. Inzwischen die Kirschen verlesen und griindlich waschen, mit
Wasser in einen Topf geben und in etwa 8 Minuten weichdiinsten. Das Kompott durch ein grobmaschiges Sieb streichen, so dass die Kerne
zuriickbleiben. Als warme Sauce tiber den Milchreis giessen. Fir die Mikrowelle: Reis in einem Glasgefass mit der Milch bei 500 Watt zugedeckt in
der Mikrowelle 1 Minute aufkochen. Dann umrithren und nochmals 2 Minuten bei 330 Watt fertiggaren. Die Kirschen gleichzeitig zubereiten: am
besten mit Wasser abgedeckt neben oder auf den Reitstopf stellen. Das Kompott ist gleichzeitig mit dem Reis gar. Tip: Statt Kirschen kénnen Sie
auch geschalten, kleingeschnittenen Apfel oder Birne nehmen. Auch Himbeeren vertragen Babys schon.

Stichworte: Kirschen, Mikrowelle, Kinder, Milch

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Milchreis mit Rhabarber-Mango-Kompott

Fur 4 Portionen

Zutaten

125 g Rundkornreis
30 g Zucker

1 Spur Salz

1 Vanilleschote

1 Zitrone; unbehandelt
1/2 | Milch

125 ml Schlagsahne
500 g Rhabarber

. 2 Mangos

100 g Zucker

1/2 TL Zimt

Reis. Zucker, Salz, abgeriebene Zitronenschale, ausgekratztes Vanillemark und Milch aufkochen. Zugedeckt bei schwacher Hitze in etwa 40 min.
garen. Reis etwas abkiihlen lassen und steifgeschlagene Sahne darunterziehen.

Inzwischen Rhabarber putzen, in kleine Stiicke schneiden und in wenig Wasser (100 ccm) bei kleiner Hitze 5-10 min. kochen. Mit Zucker und Zimt
abschmecken. Mangos halbieren, den Stein herausschneiden, die Friichte schalen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Unter das Rhabarberkompott
rihren und mit dem Milchreis servieren. * Quelle: Brigitte 6/94 Gepostet: Heidi Nawothnig 2:2437/120.28 12.05.94 Erfasser: Datum: 05.04.1995
Stichworte: Reis, Milch, Rhabarber, P1

Stichworte: Rhabarber, P1, Milch, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Mohren-Reis-Topf

Fur 4 Portionen

Zutaten

125 g Naturreis

500 g Méhren

1 Liter Gemusebrihe (2x 1/2 1)
eine grosse Zwiebel

Salz

Pfeffer

Muskat

Zuerst bringt man einen halben Liter Gemiisebriihe zum Kochen. Der Reis wird darin auf mittlerer Stufe insgesamt 45 Minuten gekocht. In der
Zwischenzeit werden die Mohren und die Zwiebel kleingeschnitten und nach gut 20 Minuten dem Reis hinzugegeben. Jetzt den zweiten halben Liter
Gemisebriihe dazugeben und regelméssig umriihren, da sonst der Reis anbacken kann.

Kurz vor Ende der Kochzeit mit Salz, Pfeffer und Muskat (Nicht zuviel, sonst wird das ganze Essen ungeniessbar!) abschmecken. ** Gepostet von:
Stingbox Erfasser: Datum: 29.09.1996 Stichworte: NetBistro, Reis, Mohren, P4

Stichworte: P4, Mohren, NetBistro, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Mdohrenreis mit Gefligelleber

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

1 TL Butter

150 g Geflugelleber

3 EL gekochten Reis
1 Méhre

. Salz

Pfeffer

Majoran

1/2 Tas. Huhnerbrithe
Petersilie

Zwiebel in feine Wirfel schneiden, Butter erhitzen und Zwiebel glasig dunsten. Gefliigelleber kleinschneiden und von allen Seiten anbraten. Méhre
raspeln, mit Reis mischen und um die Leber legen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Hiihnerbriihe zugiessen und zugedeckt bei schwacher
Hitze dampfen. Petersilie hacken und dariiberstreuen. ** Gepostet von Inge Hiinken Date: Sat, 22 Oct 1994 Erfasser: Inge Datum: 18.11.1994
Stichworte: Reis, P1

Stichworte: P1, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Mohrenrisotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

750 g Méhren

250 g Naturreis

1 Dos. Safran; (Déschen)
1 TL Curry

1/2 1 Gemusebriihe

1 Bd. Petersilie

50 g Krbiskerne

Zwiebel wiirfeln, anduinsten, Mohren schélen, in Stifte schneiden, Naturreis, Safran, Curry dazugeben, alles kurz andiinsten, mit Gemiisebriihe
abléschen, 15-20 Min. garen.

Petersilie, Kirbiskerne hacken, driibergeben.

* pro Portion ca. 440 kcal/1850 kJ * * Quelle: ARD/ZDF 11.05.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis,
Risotto, M6hren, P4

Stichworte: P4, Risotto, Méhren, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Moros Y Cristianos - Reis & Schwarze Bohnen

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 2 EL Olivendl

1 Zwiebel; fein gehackt

1 Knoblauchzehe; fein gehackt

1 griiner Paprika; entkernt und grob gehackt
250 g Tomaten; gehackt

1/2 TL Zucker

250 g Langkornreis

Salz und Pfeffer

. 450 ml Wasser

MMMMM Bohnen

175 g schwarze Bohnen
350 ml Wasser
1/2 ts Salz

Bohnen waschen, mit kaltem Salzwasser aufsetzen, zum Kochen bringen und 10 min kochen lassen. Zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 2 Stunden
kocheln lassen, bis die Bohnen weich, aber nicht matschig sind. Abtropfen lassen und beiseite stellen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel mit Pfeffer und Knoblauch weich diinsten lassen, aber nicht anbraunen. Die Tomaten zugeben und etwa 5 min einkochen lassen. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen und den Reis mit 450 ml Wasser unter die Tomatensauce rithren und zugedeckt bei geringer
Hitze den Reis ausquellen lassen. Moros y Cristianos kann zu allen Fleischgerichten serviert werden.

Rezept von Susanne Schack Gesamtes Kochbuch unter http://www.rrze.uni-erlangen.de/erfinder/susanne/karibfutter.html nachbearbeitet und mit
freundlicher Hilfe von MM-Buster formatiert von Petra Hildebrandt

Stichworte: Hulsenfr., Karibik

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Minchner Reisfleisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

3 Zwiebeln

3 Tomaten

3 Paprikaschoten rot u. griin
. 200 g Reis

100 g Butter

250 ml Suisser Rahm
250 ml Rotwein

250 ml Fleischbriihe
500 g Schweinefleisch
. Salz

. Pfeffer

Paprika

Fleisch in kleine Wiirfel schneiden, in etwas heisse Butter geben und 2 - 3 Minuten anbraten. Mit dem Rotwein abléschen.
Den Rest der Butter zerlaufen lassen, Paprikaschoten und Zwiebel reingeben und glasig dinsten.

Reis dazugeben und mit der Fleischbriihe aufgiessen. Fleisch mit Rotwein dartibergeben und alles zusammen 20 Minuten zart kochen. Jetzt die in
Waurfel geschnittenen Tomaten dazugeben.

Zum Schluss den Rahm darunterheben. * Quelle: Aus dem Kochtopf der Dorfhelferinnen Erfasst von Josef Bihler am 13.11.95 Erfasser: Josef
Datum: 10.12.1995 Stichworte: Reis, Fleisch, P4

Stichworte: Fleisch, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Nasi Goreng

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g gekochter Reis

200 g Zwiebeln, gewrfelt

2 Knoblauchzehen

3 TL Sambal Olek

4ELOI

2 EL Ketjap (Sojasosse)
Fleischreste oder

250 g Schweine- oder Geflugel-
FLEISCH

MMMMM QUELLE:
Groot indonesisch kookbok

von: Beb Vuyk

Erfasst und aus dem

Hollandischen ubersetzt

von: Gudrun Schrder

mertens@worldonline.nl

Zwiebeln. Knoblauch und Sambal mit wenig Salz mit einem Piirierstab fein mahlen. In dem Ol backen bis die Zwiebeln hellbraun sind. Das Fleisch
dazu geben und auch mit braten. Den Reis dazu und kurz anbraten. Ketjap gut verriihren. Mit Spiegeleiern und sauren Gurken servieren. Nasi
Goreng wird in Indonesien als Friihstiick gegessen. Es wird hergestellt von Resten, die von der Abendmahlzeit tibrig geblieben sind: Reisreste,
Fleischreste, Gemiisereste u.s.w. Etwas Selleriegriin und sehr klein geschnittene, gebratene Raucherspeckwiirfel schmecken auch sehr gut darin.
Stichworte: Indonesien

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Nasi Goreng (Original)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Scheiben Bauchspeck
. 4 Knoblauchzehen

2 Zwiebel oder

4 Schalotten

2 TL Trassi

2 TL Sambal ulek

4 Eier

Ketjap Manis (Sojasosse)
. Salz

Pfeffer

. 0l

700 g halbgar gekochter Reis

MMMMM. QUELLE:
Lody van Rijssel, Holland

Erfasst und aus dem

Hollandischen tbersetzt

von Gudrun Schréder

mertens@worldonline.nl

Das klein geschnittene Fleisch etwas Salzen und Pfeffern. Danach anbraten in wenig Ol. Knoblauch, Zwiebeln (oder Schalotten), Trassi, Sambal
ulek fein mahlen (uleken) und zu dem Fleisch geben. Schmoren lassen bis die Mischung gar ist. Den Reis nach dem Kochen mit kaltem Wasser
absptilen, damit er schon kérnig wird und zu dem Fleisch und der Gewiirzmischung geben. Das ganze unter gut Umrithren heiss werden lassen.
Dann die verriihrten Eier dariiber geben und sofort weiterriihren bis die Eier gestollt sind und flockig durch das Nasi Goreng verteilt sind. Mit Ketjap
abschmecken. Die Eier kénnen auch als Spiegelei oder Omelett getrennt serviert werden.

Stichworte: Indonesien

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Nasi Goreng Indonesisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Langkornreis

. Salz

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1/4 TL Terasi; Garnelenpaste
1 EL Kokosol

4 EL Ol; zum Rreisbraten

. 4 Eier

3 EL Ketjap Manis; -Slisse Sojasauce
1 EL Tomatenketchup

2 TL Sambal ulek

1 Zweig Koriandergrin; frisch

-- posted by K.-H. Boller -- modified by Bollerix

Den Reis waschen, bis das Wasser klar bleibt, dann in einem Topf mit fest schliessendem Deckel in 375 ml Salzwasser aufsetzen. Sobald das
Wasser kocht, die Hitze stark verringern und den Reis bei schwacher Hitze zugedeckt 15 bis 20 Minuten garen. Wenn alles Wasser aufgesogen ist
und die Oberflache trocken ist, den Topf vom Herd nehmen. Reis vor der Weiterverarbeitung etwa 10 Minuten zugedeckt quellen lassen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein hacken. Terasi mit dem Loffelriicken zerdriicken.
In einer Pfanne ein Essloffel Ol erhitzen. Die Eier aufschlagen und bei mittlerer Hitze vier Spiegeleier braten, salzen und beiseite stellen.

Wenn der Reis gar ist, das restliche Ol in der Wok oder einer grossen Pfanne erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Terasi glasig diinsten. Den Reis
hinzufiigen und bei starker Hitze etwa drei Minuten riihrend braten. Dann Ketjap Manis, Tomatenketchup und Sambal Ulek unter den Reis mischen
und alles unter standigem Rihren in weiteren drei Minuten fertiggaren.

Den gebratenen Reis auf vier Teller verteilen und auf jeder Portion ein Spiegelei legen. Nach Belieben mit frischem Koriandergriin bestreuen und mit
Gurkenscheiben, Rostzwiebeln oder Krabbenbrot (Krupuk) verzieren.

Zubereitung: ca. 45 Minuten.

Pro Portion: ca. 537 kcal * Quelle: ** Gepostet von K.-H. Boller Date: Thu, 20 Apr 1995 Erfasser: K.-H. Datum: 01.06.1995 Stichworte: Reis,
Gebraten, Indonesien, P4

Stichworte: Indonesien, P4, Gebraten, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Nasi Goreng Istimewa

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Langkornreis

. Salz

250 g Rindfleisch-; oder - Geflugelfilet
4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1/4 TL Terasi; Garnelenpaste

100 g Chinakohl

1 groB. Méhre

100 g Frische Erbsen; enthiilste

100 g Sojabohnenkeimlinge; frische
200 g Gegarte Garnelen; geschalte

« 4 EL Kokosol

. 3 EL Kecap manis; siisse - Sojasauce
. 1 EL Tomatenketchup

« 2 EL Sambal ulek

-- posted by K.-H. Boller -- modified by Bollerix

Den Reis waschen, bis das Wasser klar bleibt, dann in einem Topf mit fest schliessendem Deckel in 375 ml Salzwasser aufsetzen. Sobald das
Wasser kocht, die Hitze stark verringern und den Reis bei schwacher Hitze zuge- deckt 15 bis 20 Minuten garen. Wenn alles Wasser aufgesogen ist
und die Oberflache trocken ist, den Topf vom Herd nehmen. Reis vor der Weiterver- arbeitung etwa 10 Minuten zugedeckt quellen lassen.

Inzwischen das Fleisch kalt abbrausen, abtrocknen und quer zur Faser in feine Streifen schneiden, Schalotten und Knoblauch schélen und fein
hacken. Terasi mit dem Loffelriicken zerdriicken. Chinakohl putzen, waschen und in etwa ein Zentimeter breite Streifen schneiden. Mohre putzen,
schalen, waschen und in streichholzfeine, etwa fiinf Zentimeter lange Stifte schneiden. Erbsen, Sojabohnenkeimlinge und Garnelen nacheinander in
einem Sieb mit kaltem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen.

Ol in der Wok oder einer grossen Pfanne erhitzen. Nach und nach das Fleisch darin unter Riihren etwa zwei Minuten bei starker Hitze anbraten.
Garnelen dazugeben und eine weiter Minute mitbraten. Wieder heraus- nehmen. Schalotten und Knoblauch glasig diinsten. Die Erbse einriihren und
etw. funf Minuten vorgaren (ist bei TK nicht nétig). Mohrenstifte hinein- geben und etwa zwei Minuten rithrend braten. Das restliche Gemuse hinzu-
fligen und unter standigem Riihren weitere zwei Minuten diinsten. Schliesslich den Reis unter das Gemiise mischen und gut durchbraten. Das
Gericht mit Ketcap manis, Tomatenketchup, Sambal ulek und Salz wirzen. Alles vermen- gen und unter standigem Rihren nochmals zwei bis drei
Minuten garen.

Zum Servieren jeweils eine Portion Nasi goreng istimewa fest in die chinesische Reischale driicken und auf einen Teller stiirzen. Mit Omelett-
streifen, Gurkenscheiben, knusprigen Réstzwiebeln und Krabbenbrot (Krupuk) kénnt Ihr nach Belieben den gebratenen Reis appetitanregend
verzieren.

Tip! Am besten kochtst Du den Reis am Vortag, damit er bei der Weiterverarbeitung schon trocken ist. Dieses Gericht ist hervorragend geeignet, um
Gefliigel- und Fleischreste aufzubrauchen. Lass Dir bei den Gemiisezutaten Deiner Phantasie freien Lauf.

Variante: Gebratene Nudeln (Bakmie goreng) Nimm anstelle von Reis 250 g Eiernudeln (Mie). Nudeln in kochendesm Wasser geben. Nester
auseinander- ziehen. Die Kochzeit richtet sich nach der Nudelart (Kochanweisung auf der Packung beachten). Abgiessen, mit kaltem Wasser
abschrecken und wie im Rezept beschrieben weiter zubereiten.

Beilagentip: Omelettstreifen Zwei Eier griindlich verquirlen. In einer geélten Pfanne Omeletts backen. Erkalten lassen und in feine Streifen
schneiden. Reis, Nudeln oder Suppen damit verzieren.

Zubereitung: ca. 45 Minuten

Pro Portion: ca. 380 kcal * Quelle: ** Gepostet von K.-H. Boller Date: Thu, 20 Apr 1995 Erfasser: K.-H. Datum: 01.06.1995 Stichworte: Reis,
Gebraten, Indonesien, P4

Stichworte: Indonesien, P4, Gebraten, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Nasi Goreng Lody (das Nasi Goreng von Lody van Rijssel)

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 Scheib. Bauchspeck

2 Zwiebel, gross

2 TL Trassi

2 EL Ketumbar (Koriander), gemahl
2 TL Sambal ulek

1 TL Djahe (Ingwer), gemahlen
Ketjap Manis (Sojasosse)

700 g halbgar gekochter Reis

MMMMM QUELLE:

Lody van Rijssel, Holland

Erfasst und aus dem

Hollandischen tbersetzt

von Gudrun Schréder

mertens@worldonline.nl

Den Bauchspeck in Streifen schneiden und in sehr wenig Ol braun braten. Zwiebel, Trassi, Ketumbar, Sambal ulek, Djahe fein mahlen und mit
schmoren lassen. Das Ganze [6schen mit einem Schuss Ketjap und den Reis durch diese Masse riihren. Servieren mit einem Spiegelei und sauren
Gurken. Sehr gut dabei schmeckt auch Sambal Kelapa.

Stichworte: Indonesien

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Nasi Kuning (Gelber Reis)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 ml Reis

750 ml Wasser

1/4 Becher Santen oder:
200 ml Kokosmilch

2 TL Gelbwurzel, gemahlen
3 Lorbeerblétter

QUELLE:

Groot indonesisch kookbok
von: Beb Vuyk

Erfasst und aus dem
hollandischen ubersetzt

- von:

Gudrun Schroder
mertens@worldonline.nl

Den Reis gar kochen mit allen anderen Zutaten. Nasi Kuning ist besonderer Reis und wird hauptséchlich bei Festen und Feierlichkeiten serviert.
Normalerweise nimmt man wei3en Reis.

Stichworte: Indonesien

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Nasi Uduk - Kokosnuss-Reis (Zur indonesischen Reistaffel)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 150 g Basmati-Reis

250 ml Wasser

250 ml Kokosmilch

1 Zitronengras-Stengel

1 Salam-Blatt - indonesischer Lorbeer
10 g Frischer Ingwer; am Stiick

MMMMM. GARNITUR

2 Eier

50 g Erdniissen

30 g Schalottenstreifchen

frische Korianderblatter

(* Nasi Uduk ist eine typische Beilage zur indonesischen Reistaffel: die servings-Angabe ist als solche Beilage gerechnet.

Fir die Garnitur mit je einem Ei ganz diinne Pfannkuchen backen, sofort rollen und in Radchen schneiden; die Schalottenstreifen fritieren.

Den Reis in Kokosmilch und Wasser zusammen mit den Gewiirzen weich kochen.

Die vorbereiteten Zutaten fur die Garnitur tiber den angerichteten Reis streuen. * Quelle: Nach: Marmite 2/95 R. Hochstrasser, Postli in Lachen Sz,
Schweiz Erfasst von Rene Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Wed, 10 May 1995 Erfasser: Rene Datum: 21.06.1995 Stichworte: Reis,
Kokos, Indonesien, P6

Stichworte: Indonesien, P6, Kokos, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Nassi Kuning (gelber Reis)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 400 g weisser Reis

. 1Dos. Santen

. 1/4 TL Kunijit

. 1/4 TL Sereh oder 1/2 Zweig Sereh
. 2 Blatter Djuruk Purut

QUELLE:

Lody van Rijssel, Holland
Erfasst und aus dem
Hollandischen tbersetzt
von Gudrun Schroder
mertens@worldonline.nl

Kochen wie den weissen Reis. Aber vorher die genannten Zutaten mit dem Reis mischen. Wenn der Reis gar ist, kann man ihn noch garnieren mit
Omeletstreifen, Petersilie und/oder mit gewirfelten, gebratenen Zwiebeln.

Stichworte: Indonesien

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Olivenrisotto mit DOrrtomaten und Salbei

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 1 mittl. Zwiebel

. 4 Knoblauchzehen

. 3 EL Olivendl

350 g Risottoreis

2 dl Weisswein

8 dIl Gemiisebouillon

100 g schwarze Oliven
100 g Dérrtomaten; Ol eingelegt - abgetropft gewogen
10 Salbeiblatter

80 g Parmesan; gerieben
. Salz

Schwarzer Pfeffer

NACH EINEM REZEPT VON

. Anne-Marie Wildeisen - Erfasst von Rene Gagnaux

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Im Olivendl hellgelb diinsten. Den Reis beifiigen und kurz mitrésten. Mit dem Weisswein abléschen
und diesen unter standigem Rihren vollstandig vom Reis aufnehmen lassen. Dann nach und nach die Gemiisebouillon dazugiessen. Den Risotto
ungedeckt bei mittlerer Hitze bissfest garen, dabei gelegentlich umriihren. Inzwischen die Oliven entsteinen. Dorrtomaten und Salbeiblatter in feine
Streifchen schneiden. Gegen Schluss der Kochzeit zum Risotto geben. Den fertigen Risotto von der Herdplatte ziehen und zugedeckt 5 Minuten
nachziehen lassen. Die Halfte des Parmesans unter den Risotto ziehen und diesen mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den restlichen Kéase separat
dazu servieren.

Stichworte: Italien, Tomate, Risotto, Olive

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Orientalischer Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Knoblauchzehe

. 1groR. Méhre

. 2ELOI

. 2 Tas. Basmati Reis

. 2 EL Rosinen

. 2 EL Pistazienkerne (oder Mandel- Stifte)
. 1TL gemahlener Zimt

. 2 Spur Cayennepfeffer

. 4 Tas. Heisse Fleischbriihe

Knoblauch hacken oder durchpressen, die Mohre in Stifte schneiden. Das Ol erhitzen, Knoblauch und Méhre hinzufiigen und kurz anbraten.

Den Basmati Reis, Rosinen, Pistazien, Zimt und Cayennepfeffer hinzufligen und ebenfalls kurz anbraten.

Die Briihe angiessen, umriihren, aufkochen und alles zugedeckt bei kleiner Flamme 15-20 min. ausquellen lassen. Den Reis mit der Gabel lockern.
Dazu passt: gebratene Lammkoteletts mit einer Sauce aus kithlem Sahnejoghurt mit frisch gepresstem Knoblauch.

Zubereitung Reis: Reis im Sieb abspulen, dann mit etwas Butter und Salz in der doppelten Menge kochendem Wasser 15-20 min. auf kleiner Hitze
kécheln lassen.

in * Quelle: Oryza Feinschmecker Reis, Rezept No.1, abgetippt von Michael Wenderhold ** Gepostet von Michael Wenderhold Date: Tii, 22 Nov
1994 Erfasser: Michael Datum: 13.01.1995 Stichworte: Reis, Asien, P4

Stichworte: Asien, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella A La Espanola

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 0l

1 Zwiebel

3 Tomaten

1 Knoblauchzehe
250 g Erbsen
Safran

1 Héhnchen

300 g Langostinos
Muscheln
Tintenfische

100 g Reis
Wasser

. Salz

Das Hahnchen in kleine Stiicke teilen und es in Ol goldbraun braten. Dann die Zwiebeln, Tomaten und die Knoblauchzehe kleinschneiden und zu
dem Fleisch geben.

Ist alles gargekocht, den Fisch und die Erbsen hinzugeben. Anschliessend soviel kochendes Wasser hinzugeben, wie fiir das Reiskochen benétigt
wird. Nun noch mit Safran und Salz wiirzen.

20 Minuten muss das ganze Gericht kochen, danach noch ca. 5 Minuten ziehenlassen bevor es mit Paprikastreifen dekoriert wird. ** From:
dr_jekyll@kds.zer.sub.org Date: Ti, 12 Apr 1994 Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: Jekyll Datum: 07.06.1994 Stichworte: Pélla, Reisgerichte,
Meeresfriichte, Zer

Stichworte: Meeresfriichte, Pélla, Reis, ZER

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella Con Pollo Grillado

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Feingehackte Zwiebeln
Safran

etwas Wasser

1 gegrilltes Hahnchen

250 g Erbsen

250 g Shrimps

Muscheln 2 gehackte Knoblauchzehen
1 kleingeschnittene Paprikaschote
. 4ELOI

200 g Reis

« 1l Huhnerbrihe

Feingehackte Zwiebeln, gehackte Knoblauchzehen und eine kleingehackte Paprikaschote in 4 El. Ol anbraten. Reis dazugeben und glasig werden
lassen.

Das Ganze gut durchmischen und mit Hihnerbriihe (Wiirfel) aufgiessen. Eine Messerspitze Safran in etwas Wasser aufgeldste unterrithren und
dabei darauf achten, dass das Risotto noch nicht ganz gar wird. Nun das gegrillte Hahnchen in kleine Stiicke teilen und es mit etwas Ol in die Palla-
Pfanne geben. Dazu das Risotto geben. Die Kochtemperatur soweit herunterschalten, dass das Risotto nicht kocht. Anschliessend die Erbsen mit
den Muscheln und Shrimps tiber die Pélla verteilen und das Ganze gut zugedeckt ca. 15 Minuten auf kleiner Flamme kdcheln lassen. ** From:
Dr_jekyll@kds.zer.sub.org Date: Ti, 12 Apr 1994 Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: Jekyll Datum: 07.06.1994 Stichworte: Pélla, Reisgerichte,
Gefliigelgerichte, Meeresfriichte, Zer

Stichworte: Meeresfriichte, Palla, Gefligel, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella De Alicante

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Knoblauchzehen
. 0l

2 Zwiebeln

2/3 Huhn

333 g Schweinefleisch
333 g Fischfilet

1 Tassen Reis
Huhnerbrithe
Safran

1 Tomaten

. Salz

Pfeffer

Knoblauchzehen und gehackte Zwiebeln in Ol anbraten und anschliessend wieder aus der Pfanne nehmen. Dasgleiche wird mit dem
Schweinefleisch und dem Huhn, das vorher in kleine Stiicke zerteilt wird, getan.

Nun wird in der Palla-Pfanne das Fischfilet goldbraun gebraten und auch herausgenommen und beiseite gelegt.

Jetzt Reis in Ol glasig werden lassen und die Hiihnerbriihe unter standigem Rihren hinzugiessen. Anschliessend mit Safran wiirzen und
abgezogene und gehackte Tomaten dazugeben.

Ist der Reis halbgar, werden alle anderen Zutaten dazu gegeben und auf kleiner Flamme, bzw. im Backofen, gar gedampft. Wenn nétig noch
Huhnerbriihe nachgiessen, damit die Palla nicht zu trocken wird. ** From: dr_jekyll@kds.zer.sub.org Date: T, 12 Apr 1994 Newsgroups: zer.t-
netz.essen Erfasser: Jekyll Datum: 07.06.1994 Stichworte: Palla, Reisgerichte, Fischfilet, Schweinefleisch, Zer

Stichworte: Fisch, Schwein, Palla, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella Grundregeln

Fur 4 Portionen

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Paella IV

Fur 4 Portionen

FUR SECHS PORTIONEN

. 1 kiichenfertige Poularde (etwa 1,2 kg)
. 3ELOI

. Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 Zweig Rosmarin

1 Gemiisezwiebel

2 Rote Paprikaschoten

4 Knoblauchzehen

400 g Langkornreis

200 g Tintenfischringe (evtl. TK -Ware)
1 Messerspitze Safran

etwa 3/4 | Briihe

evtl. 250 g Muschelfleisch

300 g Garnelen

4 Tomaten

2 Zitronen

Poularde in zwdlf Stiicke zerteilen. In heissem Ol bei mittlerer Hitze in einer grossen Pfanne rundherum anbraten. (Es gibt natiirlich auch separate
Palla-Pfannen, riesige flache Dinger, gusseisern, mit zwei Henkeln, aber nicht jede Kiiche verfiigt Giber so ein Gerét, und sich eigens dafiir eine
anzuschaffen, ist vielleicht etwas (ibertrieben; auf multikulturellen Strassenfesten etc. wird eine solche Pfanne auch schon mal im Freien tber
Holzkohlenfeuer verwendet, lohnt sich, teilzunehmen!) Mit Salz, Pfeffer und gehackten Rosmarinnadeln wiirzen. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen. Zwiebelringe, Paprikastiicke und zerdriickten Knoblauch im Bratfett andiinsten. Reis und (aufgetaute) Tintenfischringe zugeben und kurz
andinsten. Mit Salz und Safran wiirzen.

Fleischstiicke auf dem Reis verteilen. Einen halben Liter Brithe zugiessen. Bei kleiner Hitze in der geschlossenen Pfanne 20 Minuten dinsten.
Zwischendurch Briihe nachgiessen. Muscheln, Garnelen und abgezogenen Tomatenviertel zur Pélla geben und darin erhitzen. Mit Zitronenscheiben
servieren.

Das Verzehren von Muschelfleisch ist aufgrund des mittlerweile immensen Schadstoffgehaltes der Meerwasser- Filtertierchen nicht mehr anzuraten,
also mehr Garnelen und Tintenfischringe nehmen.

(Pro Portion ca. 970 Kalorien / 4060 kJ) ** From: K.H.JESSEN@AMTRASH.comlink.de Date: Fri, 06 May 1994 Erfasser: K.H.Jessen Datum:
17.06.1994 Stichworte: Reisgerichte, Gefliigel, Eintopfe

Stichworte: Geflugel, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella mit Geflugel und Meeresfrichten

Fur 4 Portionen

Zutaten

2/3 Hahnchen; ca. 800g
4 EL Olivenol

200 g tintenfischringe

. 200 g Garnelen

200 g Miesmuscheln
266 g Reis

2/3 Zwiebel

2/3 rote Paprikaschote
2/3 griine Paprikaschote
5 Knoblauchzehen

100 g Erbsen; TK-Ware
Salz

Pfeffer

2/3 Tasse Safranfaden
333 ml Hihnerbriihe

. Salz

Pfeffer a.d.Mihle

1 Zitronen

AUSSERDEM

. schwarze Oliven

1. Das Hahnchen in 6 bis 8 Teile zerlegen. Die Halfte des Olivendls in einer Pallapfanne (28cm Durchmesser) erhitzen und die Hahnchenteile ca. 15
Minuten darin braten, dann aus der Pfanne nehmen. 2. Die geputzten Meeresfriichte in reichlich kochendem Salzwasser 4 Minuten blanchieren,
herausnehmen. Den Reis in einem Haarsieb waschen und in Salzwasser 10 Minuten kochen, abgiessen. 3. Die Zwiebel schélen, die Paprikaschoten
waschen und putzen. Beides kleinschneiden und in der zweiten Halfte des Olivendls anbraten. Knapp die Hélfte des Knoblauchs schalen,
durchpressen und zugeben. 4. Hahnchenteile, die restlichen ungeschalten Knoblauchzehen, Erbsen, Tintenfischringe und Garnelen zugeben und
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Reis untermischen, die Miesmuscheln darauf verteilen. 5. Die Briihe erhitzen, den Safran darin auflésen und
die Pfanne damit bis zum Rand auffillen. Zum Kochen bringen und zugedeckt bei geringer Warmezufuhr 10 Minuten kochen. Bei Bedarf etwas
Briihe nachgiessen. 6. Zitronen waschen, vierteln. Die Palla mit den Zitronenvierteln und Oliven garniert servieren. * Quelle: prima 3/96 gepostet von
Jorg Weinkauf Erfasser: Jorg Datum: 12.07.1996 Stichworte: Reis, Spanien, Geflugel, Muscheln, Krustentier, : P6

Stichworte: Spanien, Muscheln, Krustentier, Gefligel, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Palla mit Gefligel und Meeresfrichten

Fur 4 Portionen

Zutaten

2/3 Hahnchen; ca. 800g
4 EL Olivenol

200 g tintenfischringe

. 200 g Garnelen

200 g Miesmuscheln
266 g Reis

2/3 Zwiebel

2/3 rote Paprikaschote
2/3 griine Paprikaschote
5 Knoblauchzehen

100 g Erbsen; TK-Ware
Salz

Pfeffer

2/3 Dos. Safranfaden
333 ml Hihnerbriihe

. Salz

Pfeffer a.d.Mihle

1 Zitronen

AUSSERDEM

. schwarze Oliven

1. Das Hahnchen in 6 bis 8 Teile zerlegen. Die Halfte des Olivendls in einer Pallapfanne (28cm Durchmesser) erhitzen und die Hahnchenteile ca. 15
Minuten darin braten, dann aus der Pfanne nehmen. 2. Die geputzten Meeresfriichte in reichlich kochendem Salzwasser 4 Minuten blanchieren,
herausnehmen. Den Reis in einem Haarsieb waschen und in Salzwasser 10 Minuten kochen, abgiessen. 3. Die Zwiebel schélen, die Paprikaschoten
waschen und putzen. Beides kleinschneiden und in der zweiten Halfte des Olivendls anbraten. Knapp die Hélfte des Knoblauchs schalen,
durchpressen und zugeben. 4. Hahnchenteile, die restlichen ungeschalten Knoblauchzehen, Erbsen, Tintenfischringe und Garnelen zugeben und
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Reis untermischen, die Miesmuscheln darauf verteilen. 5. Die Briihe erhitzen, den Safran darin auflésen und
die Pfanne damit bis zum Rand auffillen. Zum Kochen bringen und zugedeckt bei geringer Warmezufuhr 10 Minuten kochen. Bei Bedarf etwas
Briihe nachgiessen. 6. Zitronen waschen, vierteln. Die Palla mit den Zitronenvierteln und Oliven garniert servieren. * Quelle: prima 3/96 gepostet von
Jorg Weinkauf Erfasser: Jorg Datum: 12.07.1996 Stichworte: Reis, Spanien, Geflugel, Muscheln, Krustentier, : P6

Stichworte: Spanien, Muscheln, Krustentier, Gefligel, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella mit Huhn und Miesmuscheln

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 2 Huhn; fertig gegrillt

100 g Mettwurst; 0. Salami

200 g mageres Schweinefleisch
6 Knoblauchzehen; oder mehr
2 Zwiebel

2 rote Paprikaschote

6 Tomaten

Pfeffer

. Salz

Thymian

8 EL Olivendl

300 g Reis; oder mehr

2 | Hahnerbriihe; ev. mehr

12 cl Sherry; 0. Weisswein

. 2 TL Safran

2 klein. Miesmuscheln-Dose - oder Herzmuscheln
2 klein. Erbsendose

200 g Krabben; 0. Scampi

QUELLE
-- Erfasst von Axel Ulzen

- - 2:2410/100.18, 13.06.94

- - textlich Uberarbeitet

Waurst in Scheiben schneiden und Schweinefleisch klein schneiden. Haut von Huhn abziehen und Fleisch in kleine Stiicke zerteilen. Knoblauch und
Zwiebel in kleine Stiicke schneiden. Paprika putzen, waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Tomaten enthéuten und in Viertel schneiden. Ol
in Topf erhitzen und darin Schweinefleisch und Wurst anbraten (ca. 5 Minuten). Eventuell salzen. Knoblauch, Zwiebel, Paprika und Tomaten zufiigen
und 5 Minuten schmoren lassen. Muscheln und Krabben rein und ca. 3 Minuten mitschmoren lassen. Fiir den Reis gibts mehrere Variationen: a)
Reis separat mit Briihe, Sherry, Muschelwasser, etwas Erbsenwasser und Safran kochen. Wenn der Reis fertig ist Fleisch, Muscheln etc.
dartibergeben. Bei dieser Variante zuerst mit dem Reis anfangen. b) Reis, Briihe, Sherry, Muschelwasser, etwas Erbsenwasser, Safran + Fleisch
etc. in einen Topf kippen, umriihren und bei geschlossenem Deckel kochen (15-20 Minuten). c) Reis, Brilhe, Sherry, Muschelwasser, etwas
Erbsenwasser und Safran in Pallapfanne oder grosse Pfanne geben. Fleisch etc. dazugeben. 15 20 Minuten kochen. Sollte es zuwenig Flissigkeit
sein, Wasser zugeben. Mit Gewiirzen abschmecken und den Zitronenscheiben garnieren Die Pélla sieht optisch besser aus, wenn man den Reis
separat kocht und zum Schluss zugibt.

Stichworte:

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella mit Hummerkrabben und Herzmuscheln

Fur 4 Portionen
Zutaten

500 g Patna-Reis

11 Wasser

1 Safran-Briefchen

. Salz

2 Zwiebeln

4ELOI

1 klein. Hahnchen

1 klein. Paprikaschote, griin
150 g Miesmuscheln

150 g Herzmuscheln

. 250 g Hummerkrabben

1 groB. Tomate

1 Tasse Oliven, schwarz (kleines Glas)

Reis mit der Mikrowelle zuzubereiten bringt kaum Zeitgewinn, weil die Quellzeit des Reises nicht beschleunigt werden kann. Aber er gerat herrlich
kornig. Den Reis mit dem Wasser, Safran und Salz in eine Schissel geben. Bei 600 Watt 5 Minuten, dann bei 180 Watt 15 Minuten, dann wieder bei
600 Watt 5 Minuten garen. Den Reis mit den gewiirfelten Zwiebeln und dem Ol mischen. In eine Form fiillen. Das zerteilte Hahnchen darauf verteilen
und bei 600 Watt 6 Minuten garen. Die in Streifen geschnittene Paprikaschote, Muscheln, Krabben und die Oliven dazugeben. Abdecken und bei
600 Watt noch 4 Minuten garen. Quelle: unbekannt erfasst: Sabine Becker, 26. Februar 1997

Stichworte: Muschel, Mikrowelle, Krabbe

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella mit Kaninchen und Gefligelleber

Fur 4 Portionen

Zutaten

166 ml Olivendl

500 g Kaninchen; Keule od. Laufe

333 g Hahnchenleber - 1/2 cm gewdirfelt

333 g Tintenfisch - 1 cm Ringe geschnitten
6.66 Langustenschwanze - aus der Schale - Darm entfernt
333 g Muscheln

250 g Schweinefilet

2/3 Grune Paprikaschote - in Streifen geschnitten
2/3 Rote Paprikaschote - in Streifen geschnitten
2 Zwiebeln; grob gewiirfelt

4 Knoblauchzehen; zerdriickt

2 Tomaten - gehautet und gewiirfelt

1 Chilischoten; frisch - fein gewdrfelt

333 g Langkornreis

. 166 ml Wein; Riesling

2/3 | Brithe

2/3 TL Safranpulver

2/3TL Salz

Pfeffer; schwarz

200 g Erbsen; tiefgekihlt

166 g Oliven

MMMMM. QUELLE

-- Erfasst von K.-H.
- Boller - 2:2426/2020.3,
-13.06.94

Ol in einer grossen Pfanne heiss werden lassen, nacheinander Kaninchenteile, Hahnchenleber und geputzte sowie in Ringe geschnittene Tintenfisch
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen In der Zwischenzeit Langusten und Muscheln (wenn frisch) im Salzwasser 10 Minuten garen. Das
kleingeschnittene Filet in einem grossen Topf oder Brater scharf anbraten, nacheinander die Zwiebeln, Paprika, Tomate, Knoblauch und die Chilis
dazugeben und andiinsten. Reis hinzufiigen und anbraunen lassen, mit Wein abléschen und kurz aufkochen lassen. Brithe mit Safran verriihren und
auch hinzuftigen. 10 Minuten leise kochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 220 Grad Celsius vorheizen. Alles bis auf die Oliven
unter den Reis mengen und mit Alufolie bedecken. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen schmoren lassen. Folie abnehmen, die Halfte der Oliven
untermischen und weitere 10 Minuten weitergaren. Herausnehmen und mit Oliven garnieren. Dazu gibt es dann - ganz klar Vino Tinto bis zum
Abwinken, ein Salat der Saison und ein Baguette darf auch nicht fehlen! PS.: Wer will darf das Kaninchen durch Hahnchenteile ersetzen und die
Hahnchenleber durch spanische Wiirstchen (Chorizos) in Scheiben geschnitten, auch das Zufiigen von Artischockenherzen ist erlaubt.

Stichworte: Innereien

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Palla mit Kaninchen und Geflligelleber

Fur 4 Portionen

Zutaten

166 ml Olivendl

500 g Kaninchen; Keule od. Laufe

333 g Hahnchenleber - 1/2 cm gewdirfelt

333 g Tintenfisch - 1 cm Ringe geschnitten
6.66 Langustenschwanze - aus der Schale - Darm entfernt
333 g Muscheln

250 g Schweinefilet

2/3 Grune Paprikaschote - in Streifen geschnitten
2/3 Rote Paprikaschote - in Streifen geschnitten
2 Zwiebeln; grob gewiirfelt

4 Knoblauchzehen; zerdriickt

2 Tomaten - gehautet und gewiirfelt

1 Chilischoten; frisch - fein gewdrfelt

333 g Langkornreis

. 166 ml Wein; Riesling

2/3 | Brithe

2/3 TL Safranpulver

2/3TL Salz

Pfeffer; schwarz

200 g Erbsen; tiefgekihlt

166 g Oliven

MMMMM. QUELLE

-- Erfasst von K.-H.
- Boller - 2:2426/2270.3,
-13.06.94

Ol in einer grossen Pfanne heiss werden lassen, nacheinander Kaninchenteile, Hahnchenleber und geputzte sowie in Ringe geschnittene Tintenfisch
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen In der Zwischenzeit Langusten und Muscheln (wenn frisch) im Salzwasser 10 Minuten garen. Das
kleingeschnittene Filet in einem grossen Topf oder Brater scharf anbraten, nacheinander die Zwiebeln, Paprika, Tomate, Knoblauch und die Chilis
dazugeben und andiinsten. Reis hinzufiigen und anbraunen lassen, mit Wein abléschen und kurz aufkochen lassen. Brithe mit Safran verriihren und
auch hinzuftigen. 10 Minuten leise kochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 220 Grad Celsius vorheizen. Alles bis auf die Oliven
unter den Reis mengen und mit Alufolie bedecken. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen schmoren lassen. Folie abnehmen, die Halfte der Oliven
untermischen und weitere 10 Minuten weitergaren. Herausnehmen und mit Oliven garnieren. Dazu gibt es dann - ganz klar Vino Tinto bis zum
Abwinken, ein Salat der Saison und ein Baguette darf auch nicht fehlen! PS.: Wer will darf das Kaninchen durch Hahnchenteile ersetzen und die
Hahnchenleber durch spanische Wiirstchen (Chorizos) in Scheiben geschnitten, auch das Zufiigen von Artischockenherzen ist erlaubt.

Stichworte: Innereien

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Paella mit Meeresfrichten

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

6 Knoblauchzehen

3 Knoblauchwiirste; a 150 g

350 g Hahnchenbrustfilet

1 Zwiebel

700 g Frische Miesmuscheln

4 mittl. Rote Chilischoten; oder mehr
4 EL Olivendl

150 g TK-Erbsen

300 g Langkornreis

400 ml Gefluigelfond; a.d. Glas
100 ml Trockener Weisswein

2 Kapseln Safranpulver

70 g schwarze Oliven

150 g Shrimps; i.d. Schale m. Kopf
Cayennepfeffer

Salz

Paprika in fingerbreite Stiicke, Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Wiirste in heissem Wasser 10 Minuten ziehen lassen, dann in Scheiben
schneiden. Hahnchenfleisch in zwei Zentimeter grosse Stiicke schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Muscheln entbarten und abbdirsten. Paprika, ganze
Chilischoten und Knoblauch in der Hélfte des Ols glasig dinsten. Mit der Wurst und den Erbsen in eine Pélla-Pfanne geben.

Das Fleisch im restlichen Ol goldbraun anbraten und in die Pélla-Pfanne geben.

Zwiebel und Reis im Bratenfett glasig diinsten.

Fond, Weisswein und Safran untermischen und aufkochen lasen.

Mit Oliven und Shrimps in die Palla-Pfanne geben, mit Cayenne und Salz wiirzen. Zuletzt die Muscheln auf den Reis legen. Die Palla-Pfanne
verschliessen (z. B. mit Alufolie), im vorgeheizten Backofen auf der zweiten Einschubleiste von unten bei 200 GradC 50 bis 55 Minuten garen.
Danach 10 Minuten offen garen, bis der Reis schon kornig ist.

Zubereitung: ca. 105 Minuten

Pro Portion: ca. 1149 kcal * Quelle: posted by K.-H. Boller Erfasser: K.-H. Datum: 08.08.1995 Stichworte: Reis, Shrimps, Hahnchen, Gemiise,
Spanien, P4

Stichworte: Gemiise, Spanien, P4, Shrimps, Reis, Hahnchen

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella mit Miesmuscheln

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Miesmuscheln

2 klein. Mettwiirste; gerauchert

250 g mageres Schweinefleisch

1 Huhn; a ca. 1kg - Oder Hihnerteile - Mit Knochen
3 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

1 rote Paprikaschote

3 Tomaten

Salz

Pfeffer

8 EL Olivendl

4 Artischockenherzen -(Glas oder Dose)
200 g Langkornreis

1| Fleischbriihe

11 Weisswein

1 TL Safran

150 g Erbsen

4 SCAMPI

1 Zitrone

MMMMM QUELLE

-- Absender: Peter

- Mackert -

- 2:246/8105.0/2:2476/410.7

--09.06.1994

Muscheln waschen, biirsten und die Bartbiischel entfernen. Offene Muscheln wegwerfen. Wiirste in Scheiben, das Schweinefleisch in Stiicke, Huhn
in Portionsstticke schneiden. Knoblauchzehen und Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Paprika putzen, waschen, entkernen und in Streifen schneiden.
Tomaten {iberbrithen (1 Minute), enthéuten, vierteln und entkernen. Die Halfte vom Ol in einem Topf erhitzen, das Huhnerfleisch leicht mit Salz
wiirzen und ca.10 Minuten mitbraten und mit etwas Salz wiirzen. Knoblauch- und Zwiebelwirfel, Paprikastreifen, Tomatenviertel und abgetropfte
Artischockenherzen zufiigen und ca. 5 Minuten mitschmoren. Muscheln und Wurstscheiben zufiigen und ca. 2 Minuten mitschmoren. Den Backofen
auf 180 C vorheizen. Ol in einer Péllaform oder in einer grossen geeigneten Pfanne stark erhitzen. Reis, Briihe und Weisswein zugeben und Safran
unterrithren. Fleisch, Gemiise und Muscheln, Erbsen und Scampi zugeben und zum Kochen bringen. Die Péllaform in den Backofen stellen, das
Gericht ca. 15-20 Minuten garen. Wenn die Flissigkeit vom Reis aufgenommen ist, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zitronenscheiben garnieren und

servieren

Stichworte:

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella Valenciana

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 Hahnchenschenkel

200 g Schweinsfilet; in Warfeln
Olivendl

. Salz

Pfeffer

1 Knoblauchzehe; gehackt
1 Zwiebel; gehackt

1 Peperoni

. 200 g Reis

5 g Safran

10 g Sambal Olek
Weisswein

4 dl Bouillon

300 g Baudroie

. 8 Garnelen

. 4 SCAMPI

. 8 Muscheln

MMMMM. GARNITUR

Erbsen
Krevetten
Oliven

Rohschinken MMMMM

NOTIERT VON--+--seemsemmemsenmeeae

-- Rene Gagnaux - Nach

- Annabelle

Olivendl erhitzen. Gewiirzte Hahnchenschenkel und Schweinsfilet darin anbraten. Knoblauch, Zwiebel und in Wirfel geschnittenen Peperoni und
Reis dazugeben und anziehen lassen. Safran und Sambal Olek beigeben, gut verriihren, mit Weisswein abléschen. Bouillon dazugeben, aufkochen
und bei 200 Grad ca. fiinfzehn Minuten zugedeckt in den Ofen schieben. Den in Wirfeln geschnittenen Baudroie und die ausgeldsten Garnelen
zugeben, gut mit dem Reis vermischen. Die ganzen Scampis oben auflegen und das Ganze nochmals zugedeckt funf Minuten in den Ofen geben.
Scampis einschneiden, Palla auf einer Gratinplatte anrichten. Garnitur dartiber verteilen und nochmals in den Ofen heiss machen, sofort servieren.

Stichworte:

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paella VI

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 2 Huhn (fertig gegrillt)

100 g Mettwurst / Salami

200 g mageres Schweinefleisch
6 Zehen Knoblauch

2 Zwiebel

2 rote Paprikaschote

6 Tomaten

Pfeffer

. Salz

Thymian

8 EL Olivendl

300 g Reis

gut 1/8 Liter Huhnerfond/ -briihe
12 cl Sherry / Weisswein

. 2 TL Safran

Mies- oder Herzmuscheln (kleine Biichse)

sm Buchse Erbsen (ist ein bischen viel, aber - je nach Geschmack) 100 gr. Krabben / Scampi

Wurst in Scheiben schneiden und Schweinefleisch klein schneiden. Haut von Huhn abziehen und Fleisch in kleine Stiicke zerteilen. Knoblauch und
Zwiebel in kleine Stiicke schneiden. Paprika putzen, waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Tomaten enthauten und in Viertel schneiden
(ich haute nicht, sondern schneide lieber kleiner).

Ol in Topf erhitzen und darin Schweinefleisch und Wurst anbraten (ca. 5 Minuten). Eventuell salzen. Knoblauch, Zwiebel, Paprika und Tomaten
zuftigen und 5 Minuten schmoren lassen. Muscheln und Krabben rein und ca. 3 Minuten mitschmoren lassen.

Fur den Reis gibt's mehrere Variationen:

a) Reis separat mit Brilhe, Sherry, Muschelwasser, etwas Erbsenwasser und Safran kochen. Wenn der Reis fertig ist Fleisch, Muscheln etc.
dartibergeben. Bei dieser Variante zuerst mit dem Reis anfangen.

b) Reis, Briihe, Sherry, Muschelwasser, etwas Erbsenwasser, Safran und Fleisch etc. in einen TOPF kippen, umriihren und bei geschlossenem
Deckel kochen (15-20 Minuten).

So hab ich es gemacht!

c¢) Reis, Brithe, Sherry, Muschelwasser, etwas Erbsenwasser und Safran in Pallapfanne oder grosse Pfanne geben. Fleisch etc. dazugeben. 15 - 20
Minuten kochen.

Sollte es zuwenig Flussigkeit sein, Wasser zugeben.
Mit Gewlirzen abschmecken und den Zitronenscheiben garnieren

Anmerkungl: Ich finde den Reis zu knapp bemessen und habe deshalb mehr genommen (+200 gr.) (Siehe Anm.3). Da man den Reis aber separat
kochen kann, ist das kein Problem.

Anmerkung2: Bei den Reisvariationen hat meine Wahl den Nachteil, dass die ganze Sache optisch nicht so gut aussieht, wie es aussehen konnte.
Das nachst Mal werde ich den Reis separat kochen und zum Schluss den Rest riiberschitten.

Anmerkung3: Der Safran dient nur dazu, den Reis gelb zu farben. Das klappte beim mir nicht so richtig. Da etwas ubrigblieb habe ich es am
néchsten Tag aufgewarmt und Reis (mit Safran) zusétzlich gekocht. Da klappte es.

Anmerkung4: Obwohl das Rezept so doll klingt, dauert es nicht zu lange (ca. 1 Stunde) ** From: Axel_Ulzen@p18.f100.n2410.z2.fido.sub.org Date:
Mon, 13 Jun 1994 Erfasser: Axel Datum: 10.08.1994 Stichworte: Pélla, Reisgerichte

Stichworte: Pélla, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Paella-Rezept |

Fur 4 Portionen

Zutaten

6 Hahnchenkeulen

. Salz

Pfeffer

Olivendl

Paprika

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

. Fett

2 Tassen Langkornreis
1 Kapsel Safran

3 Tassen Instandbrithe
1 groB. Dose Tomaten
100 g TK Erbsen

1 Pk. TK Bohnen

250 g frische Bohnen
200 g Muscheln

200 g Krabben

Hahnchenkeulen waschen, trocknen, wiirzen, Fleisch gut anbraten (evtl. in zwei Pfannen):
Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen, fein hacken, in der Pfanne duinsten, bis Zwiebel glasig sind:

Langkornreis verlesen, in Pfanne geben Safran dariiberstreuen, verriihren. Instandbriihe aufgiessen, umriihren. Tomaten abgiessen, eine Tasse
Saft zum Reis geben.

Erbsen, TK Bohnen, und frische Bohnen garen, abtropfen. Muscheln und Krabben abtropfen, am Schluss draufgeben.

Reismasse gleichmassig in einer oder zwei runde Formen einfiillen, die Zutaten dekorativ darauf verteilen (Keulen, Tomaten, Bohnen, Erbsen,
Muscheln, Krabben)

Palla im vorgeheizten Rohr garen, evtl. abdecken, in der Form servieren. Temperatur 200 Grad Garzeit 30 Minuten ** From:
Michaela_Bader@p7.f141.n2480.z2.fido.sub.org Date: Fri, 24 Jun 1994 Erfasser: Michi Datum: 14.08.1994 Stichworte: Palla, Reisgerichte, Eintopfe

Stichworte: Pélla, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Paprika-Reis mit Rucola

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Paprikaschote, rote

. 1 Paprikaschote, gelbe

1 Zucchini (200 g)

40 Butterschmalz

300 g Basmatireis

3/4 1 Wasser

Salz

1/2 Teeldffel Koriander, gemahlener
. Pfeffer

100 g Rucola (Rauke)

250 g Ricotta salata

(schnittfester italienischer Molkenfrischka

1. Paprika- und Zucchinistiicke im heien Fett andiinsten. Reis zugeben, unter Rihren ca. 3 Minuten diinsten. 2. Wasser und Gewdirze zufiigen,
abgedeckt ca. 20 Minuten garen. Grob gehackten Rucola und Kasewirfel unterheben, abschmecken.

:Stichworte : Fleischlos, P4, Paprika, Reis, Reisgericht :Notizen (*) : : : Quelle: Fur Sie 22 / 97 :Notizen (**) : : : Erfalt vom Lothar Schéfer : :
Lothar.Schéafer@ruhr-uni-bochum.de Stichworte: P4, Fleischlos, Paprika, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Paprikapfanne mit Schweinefleisch

Fur 4 Portionen
Zutaten

. 1 Paprikaschote gelb

. 1 Paprikaschote rot

. 2 Porrestangen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4ELOI

400 g Schweinegeschnetzeltes
Tymian, einzige Zweige frischer.
« 1EL Sojasosse

150 g Schafskase, milder

. Salz

Pfeffer

1. Paprikaschoten und Porreestangen putzen, abbrausen und in Wiirfel bzw. in 1/2 cm dicke Ringe schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen
und fein hacken. 2. In einer Pfanne (oder Wok)2 EL Ol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Gemiise zugeben. 5 min anschwitzen,
gelegentlich umriihren. Alles herausnehmen, beseite stellen. 3. Restliches Ol in die Pfanne geben, erhitzen und das Fleisch unter Wenden ca. 3 Min.
darin braten. Mit Thymianblattchen und Sojasosse wiirzen. Das Gemiisse hinzufiigen. 4. Kase grob wiirfeln, in die Pfanne geben und kurz mitbraten,
bis er etwas zerlauft. Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren. Hinweis: Das Gericht schmeckt genausogut mit Rind-, Puten- oder
Huhnerfleisch. Wenn also eine dieser Fleischsorten gerade im Angebot ist, greifen Sie ruhig zu. Wer den asiatischen Charakter der gemusepfanne
unterstutzen will, der kann auch Ananasstiicke untermischenm und etwas Ananassaft einriihren. Mit Binder angedickt, ergibt das eine kostliche
Sosse, zu der Sie dann reis servieren kdnnen. :Stichworte : Asien, Paprika, Schwein, Wok :Pro Person ca. : 460 kcal

Stichworte: Asien, Schwein, Paprika, Wok

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Perlenbéallchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 150 g Klebreis

. 4 St chinesische Pilze; eingeweicht

. 2 EL getrocknete Shrimps; gesplilt

. 4 St Wasserkastanien; a.d. Dose

. 350 g Schweinefleisch; durchwachsen
. 1Pr.Salz

« 1 Pr. weisser Pfeffer

. 1EL Kartoffelmehl

. 50 g magerer Schinken

Den Reis in einem Sieb durchspiilen, bis das Wasser nicht mehr milchig ist. In kaltem Wasser 4 Stunden einweichen, dann absieben und auf einer
Platte ausbreiten.
Die Pilze ausdriicken (sie sollen aber noch feucht sein) und kleinwirfeln.

Soviel kochendes Wasser uiber die Shrimps geben, dass sie gerade bedeckt sind, und 10-15 Minuten stehen lassen. Durchsieben und das
Einweichwasser beiseite stellen.

Shrimps und Wasserkastanien feinhacken, ebenso das Schweinefleisch.

Das gehackte Fleisch, die Pilze, Shrimps und Wasserkastanien mischen. Pfeffer, Salz und Kartoffelmehl dazugeben. Léffelweise das
Einweichwasser von den Shrimps und noch 3 El. Wasser einriihren.

Den Schinken kleinwiirfeln und unter den Reis mischen.

Das Fleisch mit nassen Handen zu Kugeln von der Grosse eines Pinpongballs formen. Die Ballchen dann in dem Reis hin und her rollen, bis sie
ringsum bedeckt sind, und auf feuerfeste Teller legen.

Die Fleischkugeln 15 Minuten bei guter Hitze dampfen.

Die Ballchen anrichten und heiss servieren. ** From: BOLLERIX@WILAM.north.de (K.-H. Boller) Date: Sat, 18 Jun 1994 Erfasser: Bollerix Datum:
04.08.1994 Stichworte: Chinesisch, Reisgerichte, Asien

Stichworte: Asien, China, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Petersilienrisotto mit Tomaten

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

25 g Butter

200 g Rundkornreis, (parboiled)
1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer; aus der Mihle

1/2 | Weisswein

1/2 | Gewtirzte Hiihnerbriihe - Instant
4 Bd. glatte Petersilie

200 g Tomaten

50 g Parmesankase

Die Zwiebel fein hacken, Butter in einem Topf aufschaumen lassen, Reis und Zwiebelwirfel darin glasig andiinsten. Die Knoblauchzehe
durchpressen, zum Reis geben, kurz mit anduinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Weisswein und Hihnerbriihe erhitzen.

Die Flussigkeit nach und nach zum Reis giessen. Den Risotto zugedeckt 20-25 Min. garen. Inzwischen die Petersilie waschen, trockentupfen, die
Blatter von den Stielen zupfen. Einige Blatter zur Seite legen, den Rest hacken. Die Tomaten entkernen und wiirfeln. Den Parmesankéase fein reiben.

Die gehackte Petersilie, die Tomatenwiirfel und den geriebenen Kése unter das Risotto mischen. Mit den restlichen Petersilienblattern garniert
servieren.

Dazu passt gebratenes Seelachsfilet.

Pro Portion ca. 313 kcal/1370 kJ * Quelle: Nach ARD/ZDF 21.06.95 Erfasst: Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 10.12.1995 Stichworte: Reis, Risotto,
Wein, Tomate, P4

Stichworte: P4, Tomate, Risotto, Reis, Wein

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Pfifferling-Risotto

Fur 4 Portionen
Zutaten

400 g Pfifferlinge

1 Zwiebel

75 g Butter

200 g Rundkornreis
Salz

Pfeffer

3 frische Salbeibléatter
1 Becher Weisswein
etwa 1 | Fleischbriihe
Petersilie

50 g frisch geriebener
Parmesan

1. Die Pilze putzen und klein schneiden. Die Zwiebel fein wirfeln und in einem Essloffel Butter anduinsten. Die Pilze zufiigen. Nach zwei Minuten
auch den Reis.

2. Salzen, pfeffern, die in Streifen geschnittenen Salbeiblatter unterrithren. Schliesslich den Wein angiessen. Sobald er verkocht ist, nach und nach,
schopfkellenweise, die heisse (!) Brihe angiessen. Immer erst dann weiter Briihe zufiigen, wenn die vorige vom Reis absorbiert ist.

3. Zum Schluss sollen die Reiskérner weich sein, aber noch einen kleinen, festen Kern in der Mitte haben. Der Risotto soll auf keinen Fall trocken,
sondern eher wie eine dicke Suppe sein.

4. Die gehackte Petersilie, restliche Butter und den Kése unterrithren, und, falls nétig, noch einen Schuss Briithe angiessen. Den Risotto sofort
servieren, weil er sonst aufquillt und wieder trocken wird. * Quelle: stern 37 / 95 Erfasser: Lothar Datum: 29.12.1995 Stichworte: Pilz, Reis

Stichworte: Pilz, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Pfifferling-Risotto (Risotto ai Finferli)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1 Zwiebel

. 3 EL Olivendl

. 2 EL Butter (1)

. 50 g Butter (2)

. 3 EL Butter (3)

. 250 g Rundkornreis

« 250 ml Weisswein

. 1 Safran (Déschen)

. Salz

. 750 ml Gemiise-, Rinder- oder Hiihnerbriihe
. 250 g Pfifferlinge

. 3 Knoblauchzehen

. Pfeffer

. 4 Wacholderbeeren

« 4 EL Gehackte Petersilie

. 50 g frisch geriebener Parmesan

PROBIERT U.F. GUT BEFUNDEN

. von Arthur Heinzmann Erfasst am 08.11.96
. Quelle Unbekannt

Die Zwiebel nur grob hacken, in Olivendl und Butter (1) anrdsten. Mit einer Schaumkelle wieder herausfischen. (Nur ihr Réstgeschmack ist im Risotto
erwiinscht)

Den Reis in die gewtrzte Butter (2) schiitten und unter Rihren anduinsten, bis alle Kérnchen von einem Fettfilm umhuillt sind. Weisswein angiessen
und um die Halfte einkdcheln. Den in etwas Wasser angeriihrten Safran unterriihren und salzen. Mit Brithe knapp bedecken, auf mildem Feuer

kocheln, dabei immer wieder rilhren und heisse Briihe nachgiessen, wenn der Risotto zu trocken wird.

Inzwischen die geputzten Pfifferlinge in der Butter (3) anduinsten, den Knoblauch dazupressen. Die Pilze mit Salz, Pfeffer, zerdriickten
Wacholderbeeren und der Petersilie wiirzen.

Das Pilzragout unter den Risotto riihren, sobald die Reiskdrner gar sind, aber immer noch ein wenig Biss haben. Den Kase untermischen. Zugedeckt
neben dem Herd noch 5 Minuten durchziehen lassen bevor er serviert wird.

Erfasser: Arthur Datum: 18.12.1996 Stichworte: Reis, Risotto, Pilz, Pfifferling, Italien, P4
Stichworte: Italien, P4, Pilz, Risotto, Pfifferling, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Pikanter Reisauflauf

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

1TLOI

300 g Vollkornreis

600 ml Fleischbriihe

100 g Bleichsellerie

2 Karotten

80 g Haselnusse; gemahlen
. 2Eier

. 1Bd. gemischte Kréauter Salz Pfeffer
Curry

100 g Gouda; gerieben

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden, in heissem Ol glasig diinsten. Den Reis waschen, abtropfen lassen und zu der Zwiebel geben, kurz mitbraten. Mit
der Fleischbriihe abloschen, bei milder Hitze 40 Minuten garen.

Den Bleichsellerie waschen, putzen und in kleine Wirfel schneiden. Karotten putzen und raspeln. Reis, Sellerie, Karotten und Haselntisse
miteinander vermischen. Eier mit den feingehackten Krautern und den Gewtrzen verquirlen.

Unter die Reismasse mengen und alles in eine gefettete Auflaufform fiillen. Mit dem Kése bestreuen. Im Backofen bei 200 Grad 30 Minuten backen.

Dazu: Griiner Salat * Quelle: SUEDWEST-TEXT 21.09.94 ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Wed, 21 Sep 1994 Erfasser: Ulli Datum: 25.10.1994
Stichworte: Reis, Risotto, Gemuse, P1

Stichworte: Gemiise, P1, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Pilaf mit Erbsen

Fur 4 Portionen

Zutaten

5 Safranfaden

1 EL Rosenwasser

150 ml Sahne

. 1/2 EL Zimt; gemahlen

1/4 TL Schwarzer Pfeffer

1/4 TL Gewirznelken; gemahlen
Salz

. 4 EL Ol o. zerlassene Butter

« 1/2 TL Kreuzkimmel; gemahlen
2 Curryblatter

1 klein. Stiick frische Ingwerwurzel - geschalt,
fein gehackt

350 g Erbsen; enthiilst

350 g Basmati-Reis

« 600 ml Wasser

Safran zerdriicken, mit Rosenwasser vermischen, zusammen mit Zimt, Pfeffer, Nelken und Salz in die Sahne riihren.

Ol in einem Topf erhitzen, Kreuzkiimmel, Curryblatter und Ingwer hineinriihren. Die Erbsen und den Reis dazugeben, unter Umriihren kochen, bis
der Reis Farbe annimmt. Das Wasser dazugiessen, aufkochen und unbedeckt kécheln lassen, bis praktisch das ganze Wasser aufgesaugt ist.

Die gewirzte Sahne dariibergiessen. Mit einem Stiick Folie und dem Deckel bedecken, auf der niedrigstmdglischsten Hitze 20 Minuten belassen. *
Quelle: Jill Norman, Das grosse Buch der Gewiirze, AT '91 ISBN 3-85502-3955-6 Erfasst von Rene Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date:
Sun, 13 Nov 1994 Erfasser: Rene Datum: 13.01.1995 Stichworte: Reis, Pilaf, Erbse, Indien, P6

Stichworte: Indien, P6, Erbse, Pilaf, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Pilau

Fur 4 Portionen

Zutaten

3 EL Butter

2 EL Mandelnsplitter

8 Schalotten oder

1 rote/braune Zwiebel, fein

geschnitten 2 cm frischen Ingwer, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

3 Kardamomkapseln, aufgeschlitzt und zerdriic
4 Gewirznelken

4 Cm Zimtstange

2 Tassen Basmati-Reis (und keinen anderen!!!)
1/2 Tasse kernlose Rosinen/Sultaninen

2 1/4 Tassen Wasser

1TL Salz

Rostzwiebeln

frische Korianderbléatter (geht auch ohne)

Mandeln in Butter rosten, bis sie golden werden. Herausnehmen und beiseite stellen. In gleicher Butter Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Gewiirze
erhitzen bis sie ebenfalls golden werden. Reis und Rosinen hinzugeben und 3 Minuten kochen, dabei immer gut riihren. Wasser und Salz hinzu und
schnell zum Kochen bringen. Im leicht bedecktem Topf solange kochen, bis das Wasser verdunstet ist und sich kleine Krater im Reis bilden. Jetzt
den Topf beiseite stellen und leicht zugedeckt 20 Minuten stehen lassen. Dann Reis mit einer Gabel verriihren und 10 Minuten auf sehr schwacher
Hitze erwarmen. Zum Servieren mit den Mandeln, gerdsteten Zwiebeln und Korianderblattern garnieren.

Aus Zeitmangel habe ich schon auf die 30 minitige Nachbereitung verzichtet, es schmeckte immer noch sehr gut. Und ein Tip: spart nicht an
Rosinen! * Quelle: *Singapore Food* Wendy Hutton, Times Books International ** Gepostet von: Adam Golatofski Erfasser: Adam Datum:
08.01.1996 Stichworte: Reis, Sussspeise, Indien, Beilage
Stichworte: Indien, Sussspeise, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Pilaw mit Kokos und Milch

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 325 g Basmatireis

3 EL Kokosflocken

2 Griine Chilischoten oder mehr
1TL Salz

1/2 TL ,Zucker

2 EL Rosinen

1 EL Pistazienekerne; in Stiften
2 Lorbeerblatter

1 Zimtstange; 5 cm lang

4 Kardamomkapseln

3 EL Butterschmalz

550 ml Milch

275 ml Wasser

Den Reis mit allen trockenen Zutaten vermischen. Den Butterschmalz erhitzen und die Reismischung darin 5 Minuten anbraten.

Milch und Wasser dazugeben, zum Kochen bringen. Nun den Deckel auflegen und bei kleinster Stufe ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis alle
Flussigkeit verdampft ist.

Mit einer Gabel auflockern und heiss servieren. ** Gepostet von Diana Drossel Date: Thu, 17 Nov 1994 Erfasser: Diana Datum: 13.01.1995
Stichworte: Reis, Kokos, Indien, P4

Stichworte: Indien, P4, Kokos, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Pilzreis mit Letscho

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 g Pilze

300 g Reis

4 Tomaten

6 Paprikaschoten
1 Zwiebel

1 EL Fett

1 TL Paprika

. Salz

Pfeffer

Majoran

MMMMM QUELLE

- Ungarische Speisen

- Friiher und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ipbtschke/

Die kleingeschnittenen Zwiebeln werden im Fett gebréunt, Paprika daraufgestreut, die zerteilten Tomaten, Paprikaschoten, in Spalten geschnittene
Pilze und der Reis zugegeben. Man wiirzt mit Salz, Pfeffer und Majoran, gibt ein wenig Wasser dazu und diinstet bis zum Garwerden. Es wird mit
Salat serviert.

Stichworte: Ungarn, Pilze

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Pilzrisotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Pilze

240 g Reis

250 g griine Erbsen
40 g Zwiebeln

100 g Butter

100 g geriebener Kase
1 Bd. Petersilie
gemahlener Pfeffer

. Salz

MMMMM QUELLE
- Ungarische Speisen

- Frither und heute Gaswerke

- Budapest 1984 Erfasst

- von: Roland Pétschke

- www.Ddorf.Rhein-Ruhr.de

- Ip6tschke/

Ein halber Liter Wasser wird mit Salz und 50 g Butter aufgekocht. Man gibt den abgespiilten Reis dazu und diinstet ihn nach dem Aufkochen
zugedeckt in der Backrohre. In der tbrigen Butter wird die Zwiebel hellgelb gebraten, die gewaschenen wiirflig geschnittenen Pilze, Salz und Pfeffer
dazugegeben und schnell gebraunt. Danach gibt man die feingeschnittene Petersilie, die gekochten griinen Erbsen dazu und vermischt alles mit
dem Bedinsteten Reis, sowie der Halfte des geriebenen Kases. Man gibt die Masse in 4 mit Butter ausgesgestrichene Suppentassen und stellt sie
bis zum Servieren in heiRes Wasser. Dann wird die Masse heif? auf eine Platte gestiirzt und auf jedes Risottohaufchen geriebener Kése gestreut.
Dazu wird TomatensoRe serviert.

Stichworte: Ungarn, Risotto, Pilze

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Pirinc Pilavi (einfach Reis auf tiirkische Art)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 g Naturreis

. 2 EL Margarine; oder Butter
. 800 ml Bruihe; oder Wasser
. Salz

Werner Schiek: Vor einiger Zeit war mal die Anfrage nach der Zubereitung von Reis im Umlauf. Ich habe nun mal meine Lieblingszubereitungsart
von Reis eingetippt, wie ihn mein liebes Frauchen immer macht. Da die Mengenangabe der Briihe in Glasern bei ihr erfolgt habe ich es pro Glas mal
in 0,2 | umgesetzt. (So sind unsere Glaser) wer es lieber matschiger mag, muss etwas mehr Flussigkeit zugeben. Probiert es einfach mal aus.

Reis mehrmals waschen und dann in heissem Wasser 30 Min. ziehen

lassen und danach sieben.

Die Briihe und Butter/Margarine (Mit Butter und Brilhe schmeckt es mir am besten) in einen Topf geben, Salzen und zum Kochen bringen. Den Reis
dazugeben und den Topf zudecken wenn es wieder kocht. Den Herd auf kleine Flamme einstellen und solange kochen, bis die ganze Flussigkeit
aufgesogen wurde.

Dann den Deckel 6ffnen und mit einem (sauberen) Tuch abdecken und kurz ruhen lassen.

-- Servieren ---

Ich mags besonders gerne, wenn zusétzlich noch kleine diinne Nudeln mitgekocht werden (wie Glasnudeln, nur Braun) die dann den besonderen
Pfiff dazu geben.

( Pirinc Pilavi wird tbrigens etwa so ausgesprochen : Pirintsch Pilave ) * Quelle: Funda's Hausrezept Gepostet v. Werner Schiek
2:2426/3035.19,31.05.94 textlich leicht angepasst Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Turkei, P4

Stichworte: Turkei, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Pirinc Pilavi (einfach Reis:-)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 g Naturreis

. 2 EL Margarine oder Butter
. 800 ml Brithe (oder Wasser)
. Salz

Reis mehrmals waschen und dann in heissem Wasser 30 Min. ziehen lassen und danach sieben. Die Briihe und Butter/Margarine (Mit Butter und
Brithe schmeckt es mir am besten) in einen Topf geben, Salzen und zum Kochen bringen. Den Reis dazugeben und den Topf zudecken wenn es
wieder kocht. Den Herd auf kleine Flamme einstellen und solange kochen, bis die ganze Flussigkeit aufgesogen wurde. Dann den Deckel 6ffnen und
mit einem (sauberen) Tuch abdecken und kurz ruhen lassen. --- Servieren ---

Ich mag's besonders gerne, wenn zusétzlich noch kleine diinne Nudeln mitgekocht werden (wie Glasnudeln, nur Braun) die dann den besonderen
Pfiff dazu geben.

( Pirinc Pilavi wird Ubrigens etwa so ausgesprochen : Pirintsch Pilave ) * Quelle: Funda's Hausrezept 2:2426/3035.19 ** From:
Werner_Schiek@p19.f3035.n2426.z2.fido.sub.org Date: Ti, 31 May 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Werner Datum: 10.06.1994
Stichworte: Beilagen, Turkei, Reis, P4

Stichworte: Turkei, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Platzchen von Basmati-Reis auf mariniertem Chinakohl

Fur 4 Portionen

FUR DEN KOHL

1 Chinakohl

. Salz

Pfeffer

1/2 Rote Paprikaschote, feingewurfelt
2 EL Sojasauce

1 TL Sesamol

FUR DIE PLATZCHEN

1 Zwiebel, fein gewirfelt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
15 g Frischer Ingwer

1 EL Olivendl

200 g Basmati-Reis

. 1Ei

1 EL Korinthen

« 1 EL Curcuma

1 EL Mildes Currypulver
100 g Paniermehl

Ol zum Ausbacken

FUR DIE VINAIGRETTE

Saft von 2 Zitronen

1 TL Mildes Currypulver
1 TL Curcuma

. Salz

1 EL Olivendl

FUR DAS KAROTTENMUS

. 4 Dicke Mohren

« 1EL Kimmel

. 1EL Korianderkérner

. 1 Knoblauchzehe

« *Zum Anrichten

. 1Mango

. 8 Basilikumblatter, fritiert
Marinierter Kohl:

Kohl in Streifen schneiden, salzen und pfeffern. Gewdirfelte Paprika, Sojasauce und das Sesamdl hinzuftigen. In einer Schissel gut mischen und 1/2
| kochendes Salzwasser dariibergiessen. Eine Viertelstunde ziehen lassen.

Basmati-Reis-Platzchen:

Zwiebel, Knoblauchzehe und gehackten Ingwer in Olivendl andiinsten. Reis hinzugeben, mit 400 ml Wasser bedecken und 25 Minuten ausquellen
lassen; danach das Ganze im Ofen gut trocknen lassen.

In einem Mixer Ei, Korinthen, Curcuma und Curry unter den Reis mischen. Abschmecken und abkiihlen lassen. Kleine Platzchen formen (zwei pro
Person), sie im Paniermehl wélzen und 5 bis 6 Minuten in der Friteuse im 170 Grad heissen Ol ausbacken.

Die Vinaigrette:
Zitronensatft mit Currypulver, Curcuma, Salz und einem 1/4 | Wasser mischen. Im Mixer mit dem Olivenél aufschlagen.
Mus von Karotten und Gewiirzen:

Die in Stiicke geschnittenen Mohren mit Kimmel, Korianderkérner und Knoblauchzehe eine Stunde im Wasser kochen lassen, bis die Flissigkeit
total verdampft ist. M&hren stampfen und gut verriihren.

Jeden Teller mit Mangoscheiben dekorieren. In der Mitte den Chinakohl und die zwei heissen Reisplatzchen anordnen, mit Vinaigrette begiessen, je



zwei fritierte Basilikumbléatter und ein Loffelchen Karottenmus dazugeben. * Quelle: Meisterwerke, Paul und Marc Haberlin, Stern 30 / 95 Erfasser:
Lothar Datum: 02.10.1995 Stichworte: P4, Reis, Chinakohl

Stichworte: Gemiise, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Portugiesische Reispfanne

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 g Kalbfleisch
3ELOI

. Salz

Pfeffer

200 g Naturreis

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

. 600 ml Gemiisebriihe
1 Packchen Safran (1,25 g)
400 g Zucchini

300 g TK-Erbsen

300 g Tomaten

250 g Shrimps
Paprika

Fleisch in feine Streifen schneiden. Ol erhitzen, Fleisch kurz darin anbraten, aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Reis im Bratfett andiinsten. Knoblauchzehe fein hacken und mit Tomatenmark zum Reis geben. Briihe angiessen und den Reis 40 Minuten quellen
lassen

Safran unterriihren. Zucchini in feine Streifen schneiden, mit Erbsen zum Reis geben und 5 Minuten dunsten.
Tomaten Uberbriihen, abziehen, in feine Spalten schneiden, zum Reis geben und 5 Minuten diinsten.

Nach 3 Minuten Fleisch und Shrimps unterheben. Reispfanne mit Paprika abschmecken. * Quelle: Rezeptkalender der Stadtwerke Bochum 1992
Energie-Verlag GmbH, Heidelberg ISBN 3-87200-314-5 Erfasser: Lothar Datum: 07.08.1995 Stichworte: P4, Reis, Portugal, Fleisch, Kalb

Stichworte: Fleisch, P4, Kalb, Portugal, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Puschlaver Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

30 g Steinpilze; getrocknet
40 g Butter; (1)

1 Zwiebel; fein gehackt

1 Brieflein Safranfaden

1 dI Rotwein

350 g Vialone Reis

8 dl Bouillon

20 g Butter; (2)

100 g Reibkése

250 g Kalbfleisch; geschnetzelt
30 g Butter; (3)

1 dl Rahm

10 g Butter; (4)

2 Tomaten;geschalt,gewirfelt
. 1EL Petersilie; fein gehackt

Puschlav: Tal, Graubtinden, bei Poschiavo

Steinpilze einweichen, gut ausdriicken; 2 dl der Fliissigkeit (auf Mengen fiir 4 servings bezogen) zuriickbehalten.

Butter (1) erhitzen, Zwiebeln, Steinpilze und Knoblauch beifligen, kurz dinsten; mit dem Rotwein abléschen. Den Reis und Safran hinzugeben und
gut umrtihren. Die Bouillon und das Pilzwasser zugeben, umriihren und auf kleinem Feuer kocheln lassen. Bei Bedarf etwas Bouillon beiftigen. Der
Reis soll kérnig (al dente) bleiben.

Butter (2) und Reibkése unter den fertigen Risotto ziehen, auf vorgewarmter Gratinplatte anrichten und warm stellen.

Das Kalbfleisch wiirzen und leicht mit Mehl bestauben. Die Butter (3) erhitzen, das Fleisch beigeben und gut anbraten. Den Rahm hinzugeben und
leicht einkochen lassen. Das Geschnetzelte in der Mitte der Gratinplatte iber den Risotto geben.

Butter (4) in die Bratpfanne erhitzen, Tomaten und Petersilie in die Pfanne geben, kurz schwenken und tiber das Geschnetzelte geben. * Aus der
Delikatessenabt. Lebensmittelgeschaft Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 09.10.1994 Stichworte: Reis, Risotto, Pilz, Fleisch, P4

Stichworte: Fleisch, P4, Pilz, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reicher Reiseintopf

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g Langkornreis

1 Zwiebel; fein geschnitten

2 EL Olivendl

100 g Datteln; entsteint, halbiert
100 g Rosinen; eingeweicht

100 g Mandelstifte

750 ml Bouillon

. Salz

Pfeffer

1 Zimtstange

1/4 TL Kardamompulver

2 EL Korianderkraut - feingeschnitten
1 Zucchetto

1 klein. Aubergine

« 4 klein. Tomaten

8 Lammkoteletts

Ol; zum Braten

Pfefferminzblatter - zum Garnieren

In einem ofenfesten Topf die Zwiebeln in Olivendl andlinsten, den Reis dazugeben und glasig diinsten. Datteln, abgetropfte Rosinen, Mandelstifte
und die Gewiirze dazugeben und mit Bouillon angiessen. Bei 200 Grad wahrend 20 Minuten im Ofen garen.

In der Zwischenzeit das Gemise waschen, riisten und in Scheiben schneiden. Die Zucchetti- und Auberginenscheiben in Olivendl anbraten und
warm stellen. Die Tomaten wahrend 5 bis 8 Minuten auf dem Reis im Ofen mitdampfen.

Lammkoteletts im heissen Ol anbraten. Gemiise und Fleisch auf dem fertigen Reis anrichten und mit Pfefferminze garnieren.
Tip: Anstelle von Lammkoteletts kénnen auch zur Halfte Hilhnerschenkel verwendet werden. * Quelle: Annabelle 22/1994 Erfasst von Rene
Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Thu, 01 Dec 1994 Erfasser: Rene Datum: 20.01.1995 Stichworte: Reis, Lamm, Gemdise, Datteln,
Agypten, P4

Stichworte: Datteln, Agypten, Gemise, P4, Lamm, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis (Garmethoden)

Fur 4 Portionen

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis (Sorten) Teil 1

Fur 4 Portionen

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis (Sorten) Teil 2

Fur 4 Portionen

Zutaten
. 5 Basmati **

Sein Name bedeutet der Duftende. Er z&hlt zu den edelsten und auch teuersten polierten Langkornsorten und gedeiht nur in wenigen Regionen
Indiens, etwa im Himalaja. Der Reis stromt beim Garen einen unvergesslichen Duft aus, ist kérnig und sehr aromatisch im Geschmack. Man
verwendet ihn Gberwiegend fiir asiatische Gerichte, kann ihn aber wegen seiner Kornigkeit nicht mit Stabchen essen.

6. Milchreis ** Zahlt zu den Rundkornsorten und heisst so, weil man ihn meist in Milch, nicht in Wasser gart. Beim Kochen gibt er viel Starke ab und
wird dadurch weich. Weil er leicht klebt, eignet er sich gut fur Klésschen, Fillungen und Siissspeisen.

7. Duftreis ** Stammt hauptsachlich aus Thailand, wird aber auch in China angebaut. Dieser Langkornreis ist dem Basmati sehr &hnlich, denn auch
er verstromt beim Garen einen wunderbaren Duft. Typisch fir die thailandische Kiiche.

8. Klebreis ** Ist ein sehr starkehaltiger Mittelkornreis, die gegarten Korner bleiben gut aneinander haften. Dieser Reis wird vor allem in Japan,
Thailand und China fiir herzhaft und siisse Gerichte verwendet.

9. Wildreis * Ist eigentlich keine Reissorte, sondern das Korn eines mannshohen Wassergrases, das in Nordamerika und Kanada beheimatet ist und
von Indianern in mihevoller Handarbeit vom Kanu aus geerntet wird. Obwohl diese Delikatesse inzwischen kultiviert wird, ist der Preis relativ hoch.
Die langen, schwarzbraunen Kérner schmecken nussig und eignen sich als Beilage zu edlem Essen.

10. Avorio *** |talienischer Mittelkornreis, der nach dem Parboiled-Verfahren behandelt worden ist. Beim Kochen gibt er viel Starke ab. Dadurch
haften die einzelnen Kérner gut aneinander. Der Reis eignet sich daher gut fiir Puffer und Klsse.

11. Arborio ** In Italien der beliebteste Risottoreis mit grossen, ovalen geschliffenen Kérnern. Er gehort zu den Langkornsorten, kann viel Flissigkeit
aufnehmen und sollte deshalb langsam gegart werden. Weitere sehr gute Risotto-Sorten: Vialone und Carnaroli.

12. Bioreis * Er kommt aus kontrolliert-6kologischem Anbau, etwa aus dem Rhone-Delta in der Camargu (Frankreich). Es gibt davon auch eine rote
Variante, eine unpolierte Mittelkornsorte mit roter Aussenhaut. Im Reformhaus erhaltlich. * Quelle: Meine Familie und Ich Spezial Reiskiiche
Gepostet von Michelle Henkel Erfasser: Michelle Datum: 31.01.1996 Stichworte: Reis, Info, P1
Stichworte: P1, Informationen, Reis
Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis (Tips)

Fur 4 Portionen

Zutaten
. Geschmacks-Nuancen

Wiirziger schmeckt Reis, wenn Sie ihn anstatt in Wasser in Fleisch-, Gefliigel-, Fisch-, oder Gemusebriihe garen. Interessante Geschmacksnuancen
bekommt er durch Gemiise- und Fruchtséfte oder durch Kokosmilch. Dabei sollte aber die Gesamtmenge der benétigten Flussigkeit etwa zur Halfte
aus Wasser bestehen.

Reis wieder aufwarmen Gekochter Reis hélt sich zugedeckt im Kihlschrank 4 bis 5 Tage. Zum Aufwérmen den Reis aus dem Kiihlschrank nehmen,
in ein Sieb geben und tber kochendem Wasser erhitzen. Oder mit etwas kleingeschnittenem Gemiise, Fleisch und Gewiirzen fiir Bratreis
verwenden. Reisgericht zugedeckt im Topf mit nur wenig Wasser oder Brithe bei milder Hitze heiss werden lassen.

Bunt ist schon Kinder lieben Farbe, und sie mégen bestimmt bunten Reis. Fur griinen Reis feingehackte Krauter oder purierten Spinat unterheben.
Gelb werden die Korner, wenn man etwas Curry oder Safran mitgart. Rot wird Reis, wenn er in Tomatensaft (halb Saft, halb Wasser) gekocht oder
gegarter Reis mit etwas Tomatenmark vermischt wird. Fiir stisse Gerichte kann Kirsch- oder Heidelbeersaft mitgekocht werden. So wird der Reis

pink. * Quelle: Meine Familie und Ich Spezial Reiskiiche Gepostet von Michelle Henkel Erfasser: Michelle Datum: 30.01.1996 Stichworte: Reis, P1

Stichworte: P1, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis (Wissenswertes)

Fur 4 Portionen

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reis mit Ananas, Khao Pad Sapparot

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 mittl. Zwiebeln

2 Tomaten

1 Dos. Ananasstiicke; 580 g
. 3 EL Rosinen

3 Knoblauchzehen

3ELOI

2 Eier

750 g Gekochter Reis; abgekiihlt - 250 g ungekochter Reis
2 EL Fischsauce

2 EL Tomatenketchup

1 TL Zucker

-- posted by K.-H. Boller -- modified by Bollerix
Die Zwiebeln schalen, die Tomaten waschen und vom Stielansatz befreien. Beides in Wirfel schneiden.

Die Ananasstiicke abgiessen, den Saft trinken oder fiir ein anderes Gericht verwenden. Die Rosinen mit warmem Wasser griindlich waschen und gut
abtropfen lassen. Den Knoblauch schalen und fein hacken.

Das Ol in einer grossen Pfanne erhitzen, den Knoblauch hinzufiigen und darin goldgelb braten. Die Eier hinzugeben, in der Pfanne verriihren und
bei mittlerer Hitze hellbraun braten.

Die Zwiebeln dazugeben und etwa eine Minute mitbraten. Dann die Tomaten- wirfel, die Ananasstiicke, die Rosinen und den Reis hinzufugen und
unter Ruhren schon heiss werden lassen. Mit der Fischsauce, dem Ketchup und dem Zucker wiirzen. Dazu passt Chilisauce mit Koriander.

Tip! Statt der Dosenananas kann man auch frische Ananas verwenden. Halbiere die Frucht ungeschalt der Lange nach und schabe das Frucht-
fleisch mit dem Léffel heraus. Dies wiirfeln. Die beiden Ananashalften im 200 GradC heissen Backofen erwarmen und den fertigen Reis in den
Fruchthalften anrichten * Quelle: ** Gepostet von K.-H. Boller Date: Thu, 06 Apr 1995 Erfasser: K.-H. Datum: 01.06.1995 Stichworte: Reis, Thailand,
P4

Stichworte: Thailand, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reis mit Bohnen und Krabben

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Reis

1/2 | Wasser

100 g griine Bohnen

2 Knoblauchzehen, evtl. mehr
3 klein. Zwiebeln

1 Tomate

250 g Hahnchenbrustfilet

. 5ELOI

1 TL Zucker

1 TL SojasoRe, evtl. mehr

1 TL Sambal élek, evtl. mehr
2 Eier

250 g Gronlandkrabben

Salz

Pfeffer

Reis und Wasser im Topf auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 aufkochen und 20 Min. auf 0 ausquellen lassen. Bohnen putzen. 5 Min. blanchieren,
kalt abschrecken, in Stiicke schneiden. Knoblauch und Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Tomate wirfeln. Hahnchenfleisch in feine Streifen
schneiden. Ol auf 2 1/2 oder Automatik-Kochstelle 9 - 10 erhitzen. Knoblauch und Zwiebeln darin goldbraun braten. Zucker dariiberstreuen und
schmelzen. Fleisch dazugeben, rundherum anbraten. Mit SojasofRe und Sambal dlek wiirzen. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Eier
verquirlen. In die Pfanne geben und stocken lassen. Die gebratenen Zutaten, Reis, Bohnen, Tomatenwiirfel und Krabben zum Ei geben, alles auf 2
oder Automatik- Kochstelle 9 - 10 etwa 5 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. mit Chilischote und Gurkenschale garnieren.

:Stichworte : Bohne, Gefliigel, Hilhnerbrust, Meeresfrucht, Normal : : Oktober, P4, Reis, Thailand :Notizen (*) : : : Quelle: Winke & Rezepte 10/97 : :
der Hamburgischen Electricitatswerke AG :Notizen (**) Zubereitungszeit : : 40 Minuten :Pro Person ca. : 531 kcal :Pro Person ca. : 2221 kJoule
Stichworte: Bohne, Normal, Huhn, Meeresfriichte, Gefliigel

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis mit Fischballchen und Gemtise (Gambia)

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 kg Kabeljaufilet

4 Tomaten

2 Karotten

2 klein. Rettiche

1/2 Blumenkohl

1 Schalotte; gehackt

3 Chilis; gehackt

. 1Bd. Petersilie; gehackt
2 Zitronen; Saft
Frischer Thymian

2 Lorbeerblatter

1/2 Tas. Essig

. 1Tas. Wasser

4 Tas. Gekochter Reis
Pflanzeno!

Ol erhitzen und den Fisch von allen Seiten darin braten. In kleine Stiicke zerteilen. Die Tomaten wiirfeln; Karotten und Rettiche in Streifen, den
Blumenkohl in Stiicke schneiden.

Die Schalotte, 2/3 der Chilis, Petersilie, Salz, Zitronensaft und etwas Ol im Mixer zu einer Paste verrithren. Die Halfte der Tomaten und den Fisch
zugeben, weiter purieren.

Die Hande mit Ol bestreichen und aus der Fischpaste kleine Béllchen formen. Zur Seite stellen.

Die Ubrigen Tomaten, Mohren, Rettiche, den Blumenkohl, restliche Chili, Thymian sowie Lorbeerblatter in Essig und Wasser aufkochen. Bei geringer
Hitze 30 Minuten kocheln.

Den heissen Reis auf einer grossen Platte anrichten. Die Fischballchen gleichméssig darauf verteilen und vor dem Servieren mit Gemusesauce
ubergiessen. * Quelle: Nach: Jojo Cobbinah und Holger Ehling, Westafri- kanisch kochen, Ed. dia 1995, Isbn 3 86034 136 7 Erfasst von Rene
Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 02.10.1995 Stichworte: Reis, Fisch, Gemise, Afrika, P4
Stichworte: Fisch, Gemiise, P4, Reis
Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reis mit gelben Schélerbsen (Khili hui khichri)

Fur 4 Portionen

Zutaten

50 g Gelbe Schalerbsen; (*)

500 ml Wasser (1)

400 ml Langkornreis

1250 ml Wasser (2)

3 EL Ghi; oder Pflanzendl

1/2 TL Kreuzkiimmelsamen

1/2 TL Garam Masala

4 EL Frischer Koriander - fein gehackt
500 ml Brithe

Salz

Der Ursprung von khichri liegt weit zuriick und wird schon in Reisebeschreibungen erwahnt, die tber tausend Jahre alt sind. Wahrscheinlich ist
khichri sogar noch élter als diise Berichte. Es besteht in der Hauptsache aus Reis und Hulsenfriichten, die zusammen gekocht werden, und wird in
einer der beiden Formen serviert, der feuchten, breiartigen, und der trockenen, kornigen.

Das vorliegende Rezept ergibt ein trockenes, das als Khili hui khichri oder Bluehendes Khichri bezeichnet wird. Es hat die Konsistenz von
fachgerecht zubereitetem Reis.

(*) Gelbe Schélerbsen oder Chana dal: Sie ahneln den gelben Schalerbsen, die in den meisten Geschéften zu finden, sind jedoch kleiner und ihr
Geschmack ist fleischiger und siisser. Chanal dal sind am ehesten bei indischen und pakistanischen Handlern erhaltlich, lassen sich aber notfalls
auch durch gewdhnliche gelbe Spalterbsen ersetzen.

Die Schalerbsen verlesen, waschen und abseihen. 3 Stunden in Wasser (1) einweichen und erneut abseihen.

Den Reis in eine Schussel tun und waschen. Dabei das Wasser mehrmals wechseln und anschliessend abseihen. Den Reis 1 Stunde in Wasser (2)
einweichen und wiederum abseihen.

In einem schweren Topf das Ghi oder Ol bei mittlerer Warme erhitzen. Den Kreuzkiimmel in das heisse Ghi oder Ol geben und einige Sekunden
umriihren. Die Schalerbsen und den Reis zugeben und 2 bis 3 Minuten riihren, bis die Kérner mit dem Fett iberzogen sind. Garam Masala, Salz
(beachten, dass die Briihe gesalzen ist) und Koriander zugeben. Etwa 1 Minute umriihren. Die Briihe zugiessen und aufkochen. Den Topf gut
verschliessen und alles bei minimaler Hitze 25 Minuten garen.

Die Hitze ausschalten und den Topf weitere 10 Minuten zugedeckt ruhenlassen.
Vor dem Servieren mit einer Gabel vorsichtig durchriihren. * Quelle: Nach: Madhur Jaffrey Indisch Kochen, Gerichte und ihre Geschichte Edition d i
a, 1992 ISBN 3 905482 49 5 Erfasst von Rene Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Thu, 25 May 1995 Erfasser: Rene Datum:
21.06.1995 Stichworte: Reis, Schalerbse, Vegetarisch, Indien, P4
Stichworte: Indien, P4, Vegetarisch, Schalerbse, Reis
Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reis mit Gemuse und Pinienkernen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 g Basmati oder Langkornreis
200 g Broccoli

4 Wurzeln

1 Zucchini

4 Dosentomaten

30 g Pinienkerne
Olivendl

Salz und Pfeffer

1/2 EL getr. Thymian
1/2 EL Getr. Rosmarin
1/4 | Hihnerbrihe
Chili oder Sojasosse

Broccoli putzen und in Réschen teilen, Wurzeln schalen und in Scheiben schneiden, Zucchini ebenfalls. Dosentomaten entkernen und enthauten.

Das Gemiuse und die Pinienkerne in Olivenél andiinsten, Thymian und Rosmarin beigeben, salzen und pfeffern und mit Hihnerbriihe aufgiessen
(das Gemuse muss bedeckt sein). 5-8 Minuten diinsten.

Wer méchte, kann noch mit Chili oder Sojasosse wiirzen. Den Reis zum Gemiise servieren. * Quelle: Nach Nordtext 08.04.95 Erfasst: Ulli Fetzer **
Gepostet von Ulli Fetzer Date: Wed, 12 Apr 1995 Erfasser: Ulli Datum: 01.06.1995 Stichworte: Reis, Gemuse, Pinienkern, P4

Stichworte: Gemuse, P4, Pinienkern, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis mit Pilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 g Reis

400 g Pilze

1 Zwiebel

60 g Butter

Salz

Pfeffer
Rosmarin
Majoran
Suppenwiirze

1 Bd. Petersilie
1 Paprikaschote
1 Tomate

1 EL Mehl

100 ml Milch

« 100 ml Saure Sahne
. 4 Eier

50 g Kase

MMMMM QUELLE
- Ungarische Speisen
- friiher und heute Gaswerke
- Budapest 1984 Erfasst
- von: Roland Pétschke
- www.Rezeptdatenbank.de

Ein kleiner Léffel geriebene Zwiebel wird in zwei ERIbffel Ol oder 30 g Butter glasig gediinstet. Dann werden die kleingeschnittenen Pilze
dazugegeben und weiter gediinstet. Danach wird der Reis zugesetzt und 1 - 2 Minuten gebréunt. Man gibt die doppelte Menge Wasser,
entsprechend dem Volumen des Reises im Topf, zu. Der Reis wird mit einem gehauften ERI6ffel Suppenwiirze, ein wenig feingeschnittener
Petersilie und Majoran gewdrzt. Die zerkleinerte Paprikaschote und die Tomaten werden zugesetzt. Beides wird vor dem Servieren entfernt. Man
bedeckt den Topf und kocht auf, nimmt ihn von der Flamme und ohne den Deckel abzunehmen, wickelt man ihn in zwei Kiichentticher. Dann bleibt
der Topf zwei Stunden stehen, der Reis nimmt die Briihe auf und wird gar.
Stichworte: Ungarn

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis mit Thunfisch, Khao Pad Plaah Thuna

Fur 4 Portionen

Zutaten

3 Knoblauchzehen

1 Stengel Koriander; frischer

1 Dos. Thunfisch; naturell, 150 g

. 3ELOI

150 g Maiskorner; mit

Erbsen; und

Rote Paprikawirfel; gemischt - frisch oder TK

750 g Gekochter Reis; abgekiiht - 250 g ungekochter Reis
2 EL Fischsauce

1 EL helle Sojasauce

-- posted by K.-H. Boller -- modified by Bollerix
Den Knoblauch schéalen und fein hacken. Den Koriander waschen, den Stiel und die Blatter hacken.
Den Thunfisch abtropfen lassen und zerpfliicken.

Das Ol in einer grossen Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin goldgelb braten. Den Thunfisch und das Gemiise hinzufiigen und etwa zwei
Minuten braten lassen. Den Reis abschmecken, auf Teller verteilen und mit dem Koriander bestreuen. Dazu schmeckt Chilisauce mit Koriander

Zubereitung: ca. 30 Minuten

Pro Portion: ca. 430 kcal * Quelle: ** Gepostet von K.-H. Boller Date: Thu, 06 Apr 1995 Erfasser: K.-H. Datum: 01.06.1995 Stichworte: Reis,
Gemulse, Thunfisch, Thailand, P4

Stichworte: Thailand, Gemiise, P4, Thunfisch, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis Nesselrode

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 1FIl. Weisswein, trocken

375 g Zucker

2 Apfelsinen

250 g Milchreis

1 Becher Orangenmarmelade

Aus Weisswein (etwas davon Ubriglassen, s.u.) Zucker und Apfelsinensaft einen dicklichen Sirup kochen, den gewaschenen Reis hineinrieseln
lassen, einmal aufkochen, Hitze vermindern und Reis in 20-30 min. gar quellen lassen. Eine zylinderférmige Form (Ich denke mal, hier tut's ggf. auch
mal eine normale Schiissel) mit dem Rest Wein aussptlen, den Reis hineinfiillen, in den Kihischrank stellen, erkalten lassen, dann stiirzen. Mit
kalter Orangensauce Ubergiessen, die man einfach aus Orangenmarmelade und Weisswein riihrt.

Anmerkung: Hier stimmen die Mengenangaben des Rezeptes wohl nicht so genau, da man fiir die Sauce ja noch weiteren Wein benétigt. * Quelle:
Kochen perfect Buch und Zeit Verlagsgesellschaft, Kéin. ** From: Heidi_Nawothnig@p28.f120.n2437.z2.fido.sub.org Date: Sun, 15 May 1994
Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Heidi Datum: 17.06.1994 Stichworte: Reisgerichte, Fido

Stichworte: Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis Trauttmansdorff

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/8 | Milch

20 g Zucker

2 Gelatine, Blatter

30 g Rundkornreis

1/8 1 Obers

Vanille

Salz

Kompottfriichte

75 g Kandierte Friichte
1/2 EL Maraschino

1/8 | Obers, zum Garnieren
Fruchtsauce

Den Reis mit 1 | Wasser etwa 6 Minuten kochen lassen, abseihen, dann mit kalter Milch zum Kochen bringen, Vanille beigeben und ganz weich
diinsten. Zucker mit den in 1/16 | Wasser aufgeweichten Gelatinebléttern einriihren und die Masse kalt stellen. Kurz bevor die Masse abstockt, das
geschlagene Obers, in Maraschino marinierte, wiirfelig geschnittene Kompottfriichte und kandierte Friichte vorsichtig daruntermengen und
vermischen. Die Masse in kleine Portionsférmchen (die zuvor mit kaltem Wasser ausgeschwemmt wurden), fiillen kalt stellen. Mit Himbeer- oder
Erdbeersauce anrichten, mit Schlagobers und Kompottfriichten dekorieren. Quelle: Maier-Bruck; Sacher-Kochbuch; 1971 p.573 Stichworte: Kalt,
Sussspeisen, osterreich., Dessertcremes

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis- und Zwiebelrisotto - Rys und Pohr (Uri)

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Gemiisezwiebel (250 g)
3 Knoblauchzehen

500 g Lauch

100 g Butter

600 ml Fleischbriihe

300 g Avorio- oder Vialonereis
120 g Sbrinz; gerieben

. Salz

. Pfeffer

200 g Zwiebeln

40 g Butterschmalz

MMMMM QUELLE

-Marianne Kaltenbach in
- essen & trinken 9/85
- erfasst von Petra Holzapfel

Gemiisezwiebel pellen und fein wiirfeln. Knoblauch pellen und durchpressen. Lauch putzen, waschen, nur weisse und hellgriine Blattteile in 1 cm
breite Ringe schneiden. Die Halfte der Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen (nicht braunen). Lauch dazugeben
und 2-3 Minuten mit anschwitzen. Fleischbriihe zugeben und 3-4 Minuten kochen lassen. Reis zugeben und zugedeckt bei milder Hitze in 20-25
minuten ausquellen lassen. Dabei gelegentlich umriihren. Restliche Butter und Kése unterziehen. Risotto evt. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.
Wahrend der Risotto quillt, Zwiebeln pellen und in Ringe schneiden, in Butterschmalz goldbraun braten. Risotto in einer vorgewarmten Schussel
anrichten und die gebratenen Zwiebeln daraufgeben.

Stichworte: Schweiz

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis-Erbsen-Hack-Pfanne

Fur 4 Portionen

Zutaten

. Reis
Erbsen

. Hack

. Salz

schw. Pfeffer
()}

Reis ankochen, Erbsen garen, Hack scharf anbraten (bei Bedarf in Ol). Dann Reis und Erbsen zugeben und vermengen. Das Ganze noch etwa 10
min. auf der Platte lassen und dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu schmeckt ein Fenchel-Salat, der nur mit Essig und Ol angemacht ist.
Das Verhaltnis von Reis zu Erbsen zu Hack sollte etwa 3:2:2 sein. ** Gepostet von Christopher Diedrich Date: 30 Aug 1994 Erfasser: Christopher
Datum: 05.10.1994 Stichworte: Reisgerichte

Stichworte: Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis-Fisch-Béallchen

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Rotbarschfilet

50 g gekochter Reis

1 EL Orangensaft

. 1EL abger., unbeh. Orangenschale
2 Eier

2 EL feingehackter Dill

2 EL Joghurt

. Salz

Schwarzer Pfeffer

1/2 TL Gemahlener Koriander
Sojasauce

50 g Reisnudeln

Pflanzendl zum Ausbacken

. 4 1/2 EL Mehl

1. Aus dem Fisch alle noch vorhandenen Gréten entfernen. Dann das Filet in Stiicke schneiden und zusammen mit dem gekochten Reis, dem
Orangensaft und der Orangenschale purieren.

2. 1 Ei, Dill und Joghurt unter die Farce mischen, mit Salz, Pfeffer, Koriander und etwas Sojasauce wiirzen. Aus der Masse mit nassen Handen
walnussgrosse Ballchen formen. Zugedeckt etwa 30 Min. kaltstellen.

3. Die Reisnudeln in etwa 2 cm grosse Stiicke schneiden. Das Ei verquirlen. Das Pflanzendl in einem Topf heiss werden lassen.
4. Die Ballchen zuerst in Mehl, dann im verquirlten Ei und zum Schluss in den Reisnudeln wenden. In heissem Ol in 3 Minuten goldgelb ausbacken.
5. Zum Servieren auf Spiesse - am besten Zitronengras oder Holz - stecken.

Tip: Sie konnen das Rotbarschfilet gegen Heilbutt- oder Steinbeisserfilet aus tauschen. Statt Orangensaft und - schale nehmen Sie Zitrone. Die
Farce kann vorbereitet 3-4 Std. kaltgestellt werden.

Quelle: meine familie & ich Spezial: Reiskiiche; Nr. 12/95; S. 19 --> erfasst von A.Wenzel@3Landbox.Bawii.Cl.Sub.De
Erfasser: Andreas Datum: 06.02.1996 Stichworte: Reis, Fisch, Vorspeise, China, Asien, P6
Stichworte: Fisch, Asien, China, P8, Vorspeise, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis-Gefligel-Pfanne

Fur 4 Portionen

(2 PORTIONEN)

. 2 Hahnchenkeulen

. Salz

Pfeffer

1 rote oder gelbe Paprikaschote

1 Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

. 3ELOI

100 g Rundkornreis oder Aborio Reis
1/4 | Geflugelbriihe (Instant).

Hahnchenkeulen in Ober- und Unterkeule zerteilen, d. h., am Gelenk durchschneiden. Die Haut evtl. entfernen. Die Keulen mit Salz und Pfeffer
wirzen. Paprikaschote putzen, in kleine Wiirfel zerschneiden, Zucchini ebenfalls wirfeln, Zwiebel und Knoblauch hacken.

Ol in einer grossen Pfanne erhitzen. Die Keulenstiicke rundherum auf 2 oder Automatik-Kochplatte 7-9 anbraten, aus der Pfanne nehmen.

Gewaschenen, gut abgetrockneten Reis in die Pfanne geben, unter Rihren 1 Minute andiinsten, dann das Gemise dazugeben und ca. 3 Minuten
diinsten.

Gefliigelstiicke zuriick in die Pfanne geben, die heisse Briihe zugiessen, einmal aufkochen lassen. Das Gericht in der geschlossenen Pfanne ca. 20
Minuten auf 1/2 oder Automatik-Kochplatte 2-3 garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. * Quelle: Winke & Rezepte 7 / 94 der Hamburgischen
Electricitatswerke AG Erfasser: Lothar Datum: 02.02.1995 Stichworte: Reisgerichte, Gefliigelgerichte, Reis, Gefliigel, Hahnchen, Héhnchenkeulen,
Pfannengerichte

Stichworte: Geflugel, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis-Gemusepfanne mit Ei

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel; mittelgross

200 g Mungobohnensprossen
20 g Krauterbutter

150 g Vollkornreis

350 ml Gemusebriihe, Instant
600 g Balkangemdse, tiefgefroren
. 4 Eier

1 Spur Cayennepfeffer

« 1EL Sojasosse

Pfeffer, weil

Schnittlauch

Zwiebel schalen, fein wirfeln. Mungosprossenbohnen in stehendem Wasser waschen, gut abtropfen lassen.

Krauterbutter erhitzen, Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Reis zufiigen, ebenfalls andiinsten. Mit Gemiisebriihe abléschen, aufkochen, zugedeckt
bei schwacher Hitze ca. 25 Minuten ausquellen lassen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit Balkangemiise und Sprossen untermischen.

Inzwischen Eier wachsweich kochen, abschrecken, abpellen und halbieren.

Reispfanne mit Pfeffer, Cayennepfeffer und Sojasosse abschmecken. Auf Teller verteilen. Mit je einem halbierten Ei belegen, mit Schnittlauch
bestreuen.

Tip:
Die Sprossen kénnen bei normaler Zimmertemperatur leicht selbst gezogen werden. Mungobohnen gibt es im Reformhaus oder Bioladen zu kaufen.

Bohnen tber Nacht in reichlich Wasser ausquellen lassen. Am néchsten Tag in ein Glas geben, das mit einem Mulltuch zugebunden wird. Zweimal
taglich mit Wasser spiilen. Dazu das Wasser ins Glas giessen und durch das Mulltuch wieder ausgiessen.

Nach vier Tagen werden die Sprossen geerntet. * Quelle: Mini 1/95 Erfasst: Olaf Herrig 2:2410/908.1 ** Gepostet von Olaf Herrig Date: Mon, 02 Jan
1995 Erfasser: Olaf Datum: 08.03.1995 Stichworte: Gemiise, Reis, P4

Stichworte: Gemuse, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reis-Grundrezept

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Tas. Basmati-Reis 1
. 2 EL Erdnussél
. 1/2 Tasse Wasser

Zum Abmessen von Reis und Wassermengen eignet sich am besten eine grosse Kaffeetasse, wobei je 1.5 Tassen Wasser auf eine Tasse Reis zum
Kochen verwendet werden. Dieses Mengenverhaltniss ist wichtig. Wichtig fir das gelingen ist auch die richtige Reissorte. Eignen tun sich normaler
Langkornreis, Basmati-Reis (Das beste aber teuer!), oder Duftreis wenns passt. Den Reis in einer Schiissel mit kaltem Wasser waschen. Die Kérner
dabei mit den Fingern reiben. Mehrmals das Wasser wechseln. Schliesslich das Wasser vollstandig abgiessen. In einen Kochtopf das Ol geben,
dann den Reis dazu und umriihren. Das Wasser zugeben und zugedeckt zum Kochen bringen. Nochmal umrithren und dann kochen bis das Wasser
eingekocht ist. Dieser Zeitpunkt ist wichtig. Es sollte keine Wasseroberflache mehr zu sehen sein, sondern nur die Reiskorner zwischen denen es
Dampfblasen gibt. Jetzt den Topf vom Feuer nehmen und den Reis noch 10 bis 15 Minuten mit geschlossenem Deckel ziehen lassen. Schliesslich
den Reis auflockern und servieren. Halt man sich daran, hat der Reis die richtige Konsistens und schmeckt auch entspechend.

Quelle: -Aus dem Kopf eingetippelt von Jiirgen Bauer 7.11.95 ** Gepostet von Jurgen Bauer Erfasser: Jirgen Datum: 14.11.1995 Stichworte: Reis,
China, P4

Stichworte: China, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis-Jakob-Gratin

Fur 4 Portionen
Zutaten

300 g Parboiled Reis
2 Rotzungenfilets

. Salz

Schwarzer Pfeffer

4 Scampis; geschélt
4 Jakobsmuscheln
20 g Butter

ZUM UBERBACKEN

. 1dl Weisswein

2 dl Rahm

. Salz

Pfeffer

50 g Sbrinz; gerieben

1 EL Petersilie; grob gehackt

Reis in reichlich kochendem Salzwasser knapp weich kochen. Abschtten, kalt abschrecken, gut abtropfen lassen und in eine Gratinform geben.
Rotzungenfilets der Lange nach halbieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufrollen und in den Reis setzen.

Scampis und Jakobsmuscheln in der heissen Butter eine Minute diinsten. Ebenfalls auf dem Reis verteilen.

Weisswein, Rahm, Salz und Pfeffer verrithren, tiber den Reis geben und mit Kase bestreuen.

Den Reisgratin im auf 220 GradC vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille ca. 20 Minuten backen.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen. * Quelle: Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 31.03.1996 Stichworte: Reis, Gratin, Fisch,
Jakob, Scampi, P4

Stichworte: Fisch, P4, Gratin, Jakob, Scampi, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis-Kirsch-Auflauf

Fur 4 Portionen

Zutaten

1000 g Super Patna-Reis
11/2 | Wasser

2 TL Salz

3 Eigelb

50 g Zucker

250 g Quark

1/8 | Milch

1 Pk. Citroback

500 g Kirschen, aus dem Glas
Fett fur die Form

3 Eiweiss

1 TL Zucker

ERFASST DURCH PETER MESS
« Cooknet : 235:570/110 Fido : 2:2487/3008.6

Den Reis nach Anweisung auf der Packung in gesalzenes Wasser garen. Eigelb und Zucker schaumig schlagen.
Quark, Milch, Zitroback darunterriihren. Den Reis und die abgetropften Kirschen unter die Masse heben. In eine gefettete Auflaufform geben.

Im vorgeheizten Backofen, untere Schiene, bei 2000C ca. 50 Min. backen. Dann Eiweiss und Zucker steif schlagen, den Eischnee auf die Auflauf-
Oberflache streichen und noch 10 Min. bei 2500C iiberbacken.

Sofort servieren.
Erfasser: Peter Datum: 19.08.1996 Stichworte: Reis, Friichte, Sussspeise, P4

Stichworte: Friichte, P4, Suissspeise, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis-Lamm-Schichtcake Biriyani

Fur 4 Portionen

REISSCHICHT

. 400 g Basmati-Reis
. 1 griine Chilischote
. 3 EL Pflanzendl

. 11 Fleischbriihe

. 30 g Rosinen

. Salz

FLEISCHSCHICHT

1200 g mageres Lammfleisch
6 EL Bratbutter

2 Zwiebeln; in Ringe

2 Knoblauchz ehen;durchgepresst
1 Ingwerstiick; gerieben

1/2 TL Muskat

1/2 TL Zimtpulver

. 1TL Garam Masala

1 Schuss Cayennepfeffer

1 TL Paprika, edelsiss

250 ml Joghurt nature

200 ml Sauerrahm

. Salz

1/2 TL Safranfaden

250 ml Fleischbriihe

MINZSCHICHT

« 100 ml Milch
. 2 Zweiglein Pfefferminz

MMMMM. GARNITUR

30 g Mandeln; geschalt

30 g Cashewniisse 1 1/2 tb Ol

Den Reis mehrfach in kaltem Wasser waschen, bis das Wasser nicht mehr triib ist. Dann 30 Minuten in frischem Wasser einweichen.
Chilischote halbieren, entkernen und kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und den abgetropften Reis und die Chilischote einige Minute andiinsten, mit der Briihe abléschen. Rosinen dazugeben,
wiirzen und bei kleiner Hitze 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

Lammfleisch in 3 bis 4 cm grosse Wiirfel schneiden. 2/3 der Bratbutter in einem Topf zergehen lassen und die Zwiebelringe darin etwa 10 Minuten
andunsten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und weitere 2 bis 3 Minuten andiinsten. Alle Gewiirze dazugeben und gut durchriihren. Fleisch
dazugeben und so lange riihren, bis das Fleisch die Farbe wechselt. Joghurt und Sauerrahm daruntermischen, salzen und zugedeckt wahrend 45
Minuten schmoren lassen.

Die Safranfaden in der heissen Fleischbriihe ziehen lassen, die Brihe nach und nach zum Fleisch giessen.

Milch erhitzen, tiber die Pfefferminzblatter giessen, ziehen lassen.

Mit der restlichen Bratbutter eine Cakeform ausstreichen. Ein Drittel der Reismenge einfiillen, die Halfte der eingeweichten Minzbléatter daruiber
verteilen, dann ein Drittel des Fleisches dariibergeben, dann wieder Reis, bis alles aufgebraucht ist.

Im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad 20 Minuten backen.

Nusse im heissen Ol goldgelb résten. Biriyani aus dem Ofen nehmen, stiirzen, mit den Niissen bestreuen und sofort servieren. * Quelle: Nach:
Annabelle 23/95 Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 30.01.1996 Stichworte: Reis, Basmati, Lamm, Indien, P6

Stichworte: Indien, P6, Lamm, Basmati, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reis-Schnitten

Fur 4 Portionen

Zutaten

600 g Rundkornreis

2400 ml Milch

200 g Tropen-Mix (getrocknete
Tropen-Frichte)

4 Msp. Ingwerpulver

4 Unbehandelte Zitronenschale
8 Eier

4 EL Honig

320 g Butter oder Margarine
200 g Geschélte Sesamsamen
Ol fiir die Form

MMMMM QUELLE

- Eltern 10/91

Fir Babys und Kleinkinder: Knabberkuchen (Fur Kleinkinder ab 1 Jahr) Die Breizeit geht zu Ende, die Vorliebe fiir Stes bleibt. Neben Obst sind
diese milden, zuckerarmen Schnitten fiir den Hunger zwischendurch ideal. Wer's noch gestinder haben will, sollte sie mit Vollkorn-Rundkornreis
zubereiten. Reis mit Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Inzwischen den Tropen-Mix noch etwas kleiner schneiden, zugeben, und mit
Ingwerpulver und Zitronenschale wiirzen. Bei kleiner Hitze und geschlossenem Deckel etwa 30 Minuten ausquellen lassen. Dann die Zitronenschale
herausnehmen, den Reis abkiihlen lassen. Eigelb mit Honig cremig rithren, nach und nach die Butter unterriihren, diese Mischung unter den kiihlen
Reis ziehen. Die EiweiR} steifschlagen, ebenfalls untermischen. Eine kleine, flache Form (22x26 cm) eindlen, mit der Halfte Sesamsamen bestreuen.
Den Reis darin verstreichen, den restlichen Sesam dariiberstreuen und den Reis im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas Stufe 2) 20 Minuten
backen. Abgekihlt in kleine Streifen schneiden und im Kihischrank aufbewahren. In dicht schlieenden PlastikgefaRen halten sie etwa 2 Wochen.

Garzeit: 45 Minuten Bei 24 Stuick pro Schnitte ca. 100 kcal.
Stichworte: Kinder

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reis-Spinat-Gratin

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 125g Reis
1 Zwiebel
1 Méhre
50 g Kase
20 g Butter
100 g Blattspinat
50 g Speck
1/4 1 Brihe
. Salz
Pfeffer
Muskat

Zwiebel wiirfeln in heissem Fett diinsten. Reis und Méhrenstreifen zugeben. Mit Brithe abléschen und 20 Minuten kdcheln lassen. Spinat im heissen
Fett auftauen lassen und wiirzen. Reismischung abschmecken und in eine Auflaufform geben. Spinat in die Mitte dann mit Kése und Speckstreifen
belegen. Im Backofen 10 Minuten tber backen. ** From: schub@double-m.zer.sub.org Date: Wed, 11 May 1994 Newsgroups: zer.t-netz.essen
Erfasser: Schub Datum: 17.06.1994 Stichworte: Reisgerichte, Gratin, Zer

Stichworte: Gratin, Reis, ZER

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reisauflauf mit Quark

Fur 4 Portionen

Zutaten

60 g Butter

125 g Zucker

2 Eier

. 125 g Reis; nicht gekocht

500 g Quark Salz

50 g Sultaninen

1/2 1 Milch

3 Apfel; geschnitten, bis 1/3 mehr

Aus Butter, Zucker und den Eiern eine Schaummasse herstellen. Die restlichen Zutaten dazugeben.
Den Auflauf bei mittlerer Hitze 45 bis 50 Minuten backen.

Statt Apfel kann auch anderes Obst verwendet werden. * Quelle: Bayerntext 12.05.94 Koch- und Backkiinste Der Landfrauen Des Parksteiner
Landes Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, P1

Stichworte: P1, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reisbreisouffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Milchreis

3/8 | Milch, ggf. bis zu 1/2 |
40 g Butter

140 g Zucker

6 Eiweiss

1/2 Zitrone, abgerieben

Der gewaschene Reis wird mit Milch und der Butter zum Kochen gebracht und an der Herdseite zugedeckt gut aufgequellt. Die Kérner miissen ganz
weich sein und der Brei sehr steif. Man streicht den Reis durch ein Haarsieb (oder ptriert ihn) und gibt den Zucker dazu. Erkaltet gibt man
Zitronenschale daran, hebt den steifgeschlagenen Eischnee leicht unter, schichtet die Masse bergartig in eine niedere gefettete Form und béackt sie
bei méssiger, spater ansteigender Hitze.

Man reicht dazu eine Fruchtssauce. * Quelle Das Reiskochbuch, von Heinz Denckler, Heyne-Verlag ** From:
Heidi_Nawothnig@p28.f120.n2437.z2.fido.sub.org Date: Sun, 15 May 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Heidi Datum: 17.06.1994
Stichworte: Reisgerichte, fido

Stichworte: Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reisgrundrezepte fur Rémertopf

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN: MMMMM ZUTATEN: ------mmmmmmmmmmm e

12 c Reis

18 c Geflligel- oder Wiirfelbrihe
2 ts Currypulver

8 th Petersilie, gehackt

4 tb Butter

4 Zwiebel, gehackt

Grundrezept 1: Reis mit der Wiirfelbriihe in den gewéasserten Roémertopf geben, Curry dazu. Bei geschlossenem Romertopf Reis in ca. 40 min bei
220 Grad garen. Rémertopf 6ffnen und in der abgeschalteten Réhre 10 min abdampfen lassen. Vor dem Anrichten gehackte Petersilie und Butter
vorsichtig unterheben.# Grundrezept 2: In der heissen Butter eine gehackte Zwiebel anschwitzen. Reis dazugeben und kurz mitrosten, bis er glasig
ist. Mit der Briihe auffiillen und wiirzen. Durchkochen lassen und ca. 5 min wallen lassen. Dann den Reis in den angewarmten gewasserten
Romertopf umgiessen. Nun geniigen 30 min bei 220 Grad zum garen. Im offenen Romertopf 10 min abdampfen lassen. Variantionen: Champignon-
Reis: Reis nach Grundrezept (1 oder 2) zubereiten. 250 g Champignons erhitzen o Im R6merRémertopf mit einem der vorgenannten Reisrezepte
schmoren lassen. Erbsen-Reis: Statt Champignons junge Erbsen zugeben :Stichworte : Champignons, Erbsen, Grundrezept, Reis :Notizen (*) : aus:
Rezeptsammlung Brigitte Hofmann : Stichworte: Erbsen, Grundrezept, Champignons, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reiskroketten mit Provencalischem Gemuse

Fur 4 Portionen

FUR DIE REISKROKETTEN

200 g Milchreis

1 Zwiebel

2ELOI

1 Knoblauchzehe

750 ml Fleischbriihe

2 Eigelb

50 g Alter Gouda, gerieben

FUR DAS GEMUSE

200 g Kleine Zwiebeln
2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen
200 g roter Paprika
200 g gelber Paprika
200 g Auberginen

200 g Zucchini

200 g Tomaten

2 p. Port. Rosmarin-Nadeln
. Salz

Pfeffer

Fett zum Ausbacken

Reis auf einem Sieb unter fliessendem, kaltem Wasser abspiilen. Zwiebelwiirfel in Ol glasig dinsten, Reis zugeben und 1-2 Minuten unter Riihren
durchrosten. Zerdriickte Knoblauchzehe und 1/2 Liter Fieischbrithe zugeben, einmal aufkochen lassen. Hitzezufuhr drosseln und den Reis ca. 20
Minuten ausquellen lassen. Evtl. noch etwas Fieischbriihe zugiessen, falls er zu trocken wird. Reis vom Herd nehmen, mit einer Gabel auflockern,
Eigelb und geriebenen Kéase darunterrithren. Reisteig ca. 1 cm hoch auf ein Backblech streichen, erkalten lassen. Fir das Gemise die kleinen
Zwiebeln schélen, in Olivendl mit zerdriickten Knoblauchzehen und 3-4 El. Wasser 10 Minuten diinsten . Restliches Gemuse putzen, waschen, in
mundgerechte Stiicke schneiden. Zusammen mit gewaschenen, gezupften Krautern zu den Zwiebeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1/8 |
Wasser zugiessen und zugedeckt 20 Minuten schmoren lassen. Reis in 16 gleichgrosse Quadrate teilen, jede Portion zu einer Krokette formen. Im
heissen Fett in einer Friteuse bei 190 GradC in ca. 3 Minuten goldbraun ausbacken. Zusammen mit dem Gemdse anrichten.

Tip
Die Reiskroketten sind eine beliebte Beilage nicht nur zu pikantem Gemuse, sondern auch zu Fleisch- oder Fischgerichten.
Tip

Wenn einmal gekochter Reis Ubrigbleibt, kann man daraus mit verschiedenen Kréutern - auch mit gebratenen Speckwiirfeln - und Gewiirzen pikante
Kiichlein fiir einen Imbiss zwischendurch bereiten.

Aus: Béackerblume 43/93 06.11.1993
Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Fleischlos, Gemuse, Hauptspeise, P4
Stichworte: Hauptgericht, Gemuse, P4, Fleischlos

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reispfanne |

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Tasse Langkornreis

2 Tassen Wasser

1 Prise Salz

2 Zwiebeln

100 g gekochten Schinken

2ELOI

2 EL Mandelstifte

2 EL Wallnusskerne

. 2 EL Rosinen

100 g Krabben (frisch oder aus der Dose)
. 2 EL Sojasosse

1 TL Curry

1 Prise Pfeffer

Eventuell Sojasprossen (muss aber nicht sein)

Wasser und Salz in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Auf niedrige Kochstufe schalten und den Reis im Topf 20 Minuten quellen lassen.
Die Zwiebeln und den Schinken in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit dem heissen Ol die Zwiebelstiickchen hellbraun braten. Die
Schinkenwiirfel, die Mandelstifte, die Wallnusskerne und die Rosinen in die Pfanne geben und alle Zutaten 5 Minuten lang braten. Krabben,
Sojasosse, Pfeffer und den gekochten Reis in die Pfanne zu den anderen Zutaten geben. Eventuell Sojasprossen zugeben.

Zum Servieren Sojasosse zum individuellen Nachwiirzen reichen. ** From: Adrian@adri.sh.sub.de (Adrian Schwegler) Date: Sun, 12 Jun 94
00:56:12 MEZ Erfasser: Adrian Datum: 21.06.1994 Stichworte: Reisgerichte, Krabben, Chinesisch, Wok, Asien, News

Stichworte: Asien, China, Krabben, Wok, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reispfanne mit Gemuse

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Zwiebeln

1 gelbe Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

2 Stangen Porree

5EL Ol

250 g Risotto Reis

400 ml Geflugelfond oder Brithe
2 Lorbeerblatter

2 Briefchen Safran (a 0,1g)
Salz

2 Knoblauchzehen

300 g Frische Erbsen

600 g Hahnchenbrustfilet
Pfeffer

100 g Bacon

1. Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden, Paprikaschoten putzen, waschen und in Streifen schneiden. Porree putzen, waschen, in Ringe schneiden
2. Zwiebeln in 3 El. heissem Ol unter Riihren glasig diinsten. Paprika und Porree zufiigen, kurz andiinsten.

3. Reis zugeben, unter Rihren kurz andiinsten. Geflligelfond (oder Briihe) und Weisswein zugiessen. Lorbeerbléatter, Safran und 1 Tl. Salz zugeben.
Knoblauchzehen abziehen und dazupressen. Alles einmal aufkochen lassen. Bei geringer Hitze 20 Minuten garen. Wirzen.

4. Frische Erbsen auspalten und 3-4 Min. blanchieren. Hahnchenbrustfilet waschen, trockentupfen, grob Wiirfeln. Im restlichen heissen Ol ca. 3 Min.
anbraten. Herausnehmen. Fleisch und Erbsen zum Reis dazugeben ca. 5 Min. weitergaren. Bacon in der Pfanne knusprig braten, auf der
Reispfanne anbraten.

Kalorien pro Person: ca. 770 Zubereitungszeit : ca. 1 1/4 Std. * Quelle: Fiir Sie ** From: bronskibeat@flash.gun.de Date: 23 Jul 1994 2 Erfasser:
Datum: 05.08.1994 Stichworte: Reis, Gemiise, P4

Stichworte: Gemuse, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reispfanne mit Krabben

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2Tas. Reis

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Butter

150 g Erbsen

125 ml Gemiisebriihe
200 g Krabben

. Salz

WeiRer Pfeffer

2 EL Sojasauce
Zitronensaft

Den Reis nach Anweisung garen, in ein Sieb geben, abtropfen lassen.

Wahrend der Reis gart, die Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen. Die Zwiebel fein hacken. In einer grossen Pfanne die Butter erhitzen. Die
Zwiebel darin weich dinsten und den Knoblauch dazupressen. Die Erbsen dazuge ben, die Gemiisebriihe angiessen und alles aufkochen lassen.
Die Hitze wieder reduzieren, und alles zugedeckt etwa 5 Minuten kdcheln lassen.

Die Krabben dazugeben und den Reis druntermischen. Alles mit Salz, Pfeffer, der Soja-Sauce und dem Zitronensaft wiirzen und weitere 3 Minuten
bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Tip: Falls etwas iibrig bleibt, kénnen Sie es am néchsten Tag mit Essig un Ol als Salat anmachen. ** Gepostet von Andreas Kuhrau Erfasser:
Andreas Datum: 14.11.1995 Stichworte: Krabben, Reis, P1

Stichworte: P1, Krabben, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reispfanne mit Schinken

Fur 4 Portionen

Zutaten

1/4 1 Wasser

. Salz

125 g Langkornreis
400 g Méhren

1 Stange Porree
450 g Gekochter Schinken
30 g Butter

. Pfeffer

1/8 | Brithe

150 g Creme fraiche
Rosenpaprika

Salz

Wasser mit Salz ankochen, Reis einstreuen und 18 Minuten quellen lassen.
Mohren, Porree und Schinken in feine Streifen schneiden. Butter erhitzen, Gemuse darin andiinsten.
Mit Pfeffer wiirzen, mit Briihe abléschen und 10 Minuten diinsten.

Schinkenstreifen und Reis dazugeben. Creme fraiche mit Paprika und Salz abschmecken und unter die Reispfanne riihren. * Quelle: Rezeptkalender
der Stadtwerke Bochum 1992 Energie-Verlag GmbH, Heidelberg ISBN 3-87200-314-5 Erfasser: Lothar Datum: 07.08.1995 Stichworte: P4, Reis

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reisplatzchen

Fur 4 Portionen
Zutaten

200 g Natur- oder Wildreis

. Salz

2 Schalotten, feingewdirfelt

50 g frisch geriebener Parmesan
2 Eier

50 g Paniermehl

Pfeffer

. 1Bd. Schnittlauch

geklarte Butter zum Braten

1. Den Reis mit einer Prise Salz und einem halben Liter Wasser im Schnellkochtopf in ca. 20 Minuten garen; abkiihlen lassen. (Normaler Kochtopf
geht natrlich auch, dauert eben ein bisschen langer)

2. Die Uibrigen Zutaten mit dem Reis mischen. Aus der Masse knapp einen Zentimeter dicke Platzchen von 5 Zentimeter Durchmesser formen; in
geklarter Butter von beiden Seiten goldbraun braten.

Als Beilage zu Gemiseragouts, zu Fisch- oder Geflugelgerichten servieren. * Entnommen: Moderne Feinschmeckerkiiche, Doris-Katharina Hessler
** From: Viviane_Kronshage@p24.f102.n2447.z2 fido.sub.org Date: Fri, 27 May 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Viviane Datum:
29.06.1994 Stichworte: Beilagen, Reisgerichte, Fido

Stichworte: Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Reispudding

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 400 ml Vollmilch

. 100 g Milchreis

. 4 Bananen

« 8 TL Rote-Beete-Saft

MMMMM. QUELLE
- Was Babys schmeckt und
- gut bekommt, GU Verlag
- Gepostet: Andrea Widmann
- 2:2487/8001.20 - 3.06.94

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen, den Reis einstreuen und bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten kochen lassen. Die Bananen schélen
und fein purieren, dabei den Rote-Beete-Saft zugeben. Das Bananenmus unter den heissen Reis ziehen. 1 Puddingform (etwa 1/4 Liter Inhalt) pro
Portion mit kaltem Wasser ausschwenken. Den Pudding bei Zimmertemperatur ausquellen lassen. Nach 3 Stunden ist er fest und kann gestrzt
werden.
Stichworte: Sussspeise, Kinder

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reissalat (Niegeria)

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Langkornreis - gewaschen und abgetropft
2 Tasse Wasser

2 TL Salz

2 Hahnchenbriiste

50 g Butter

50 g Erdnusse; gehackt

100 g Rosinen

« 1 Kiwi

2 Nektarinen

Curry; nach Geschmack

EVENTUELL

. 1 Avocado

NACH EINEM REZEPT AUS

. M. Nader Asfahani - Erfasst von Rene Gagnaux

Reis in einen Topf geben, kaltes Wasser daruibergiessen, Salz dazugeben, Topf zudecken und kurz aufkochen lassen. Auf kleiner Flamme ca. 20
Minuten kocheln lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist und der Reis gar und trocken ist. Butter zuftigen und kalt stellen. Inzwischen
Hahnchenbriste in heisser Brihe ca. 30 Minuten garen. Herausnehmen und erkalten lassen, dann kleinschneiden. Nektarinen und Kiwi schélen.
Nektarinen in kleine Stiicke, Kiwi in Scheiben schneiden. Hihnerfleisch und Obst mit dem abgekiihlten Reis vermengen, mit Salz und Curry wiirzen
und servieren. Zusétzlich kann eine geschalte, kleingeschnittene Avocado unter den Salat gemischt werden.

Stichworte: Salat, Kalt

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reisschnitten

Fur 4 Portionen
Zutaten

250 g Milchreis

11Milch

etwas Salz

40 g Mehl

. 1lEi

geriebener Parmesankése, nach Geschmack
Semmelbrosel zum Wenden

Fett zum Ausbacken

Reis mit Milch und Salz zu einem steifen Brei kochen, Mehl und geriebenen Parmesan zugeben und die Masse 2 cm dick auf nass abgespiiltes
Pergamentpapier streichen. Nach dem Erkalten zu Rechtecken schneiden und die mit etwas Milch verquirltem Ei und Broseln wenden und in
heissem Fett in der Pfanne backen.

Zu Gemise oder Salat reichen. ** From: Heidi_Nawothnig@p28.f120.n2437.z2.fido.sub.org Date: Sun, 15 May 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Heidi Datum: 17.06.1994 Stichworte: Reisgerichte, Fido

Stichworte: Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reissuppe mit Spinat

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

400 g Spinat
1 Zwiebel
1 tb Olivendl
2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Lorbeerblatt 1 1/2 | Fleischbriihe
Salz
150 g Reis
1 tb Butter
50 g Parmesan, gerieben
gemahlener Pfeffer
Den Spinat waschen, abtropfen lassen und grob hacken. Die Zwiebel schalen, fein hacken und im Ol glasig werden lassen. Den Spinat hinzugeben
und einige Minuten andiinsten. Knoblauch, Lorbeerblatt und Briihe zufiigen und mit etwas Salz abschmecken. Etwa 15 Minuten zugedeckt kdcheln
lassen. Den Reis hinzugeben und in weiteren 15 Minuten al dente garen. Den Topf vom Feuer nehmen, die Butter und den Parmesan hineinriihren
und mit etwas Pfeffer abschmecken. * Quelle: Italienische Kiiche Sudwest Verlag ISBN 3-517-01627-6 Erfasst von M. Herrsche Erfasser: Manfred
Datum: 18.12.1996 Stichworte: Reis, Gemiise, Suppe, Italien, P4
Stichworte: Italien, Gemuse, P4, Suppe, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Reistraum

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 Zwiebeln

4 TL Kreuzkiimmel ( Cumin’)
2 TL Kurkuma

. 2 TL Cayenne Pfeffer
2TL Zimt

6 Knoblauchzehen

6 Eier

8 EL Ketchup
Basmati-Reis

Milch

Petersilie

geriebener Kase

. Salz

Die Milch heiss werden lassen und den Reis mit wenig Hitze darin garen. Der Reis soll die gesamte Milch aufnehmen. Auf eine Tasse Reis kommen
zwei Tassen Milch. In meine Tasse gehen ungefahr 125 g Reis. Die Zwiebeln werden in einer Pfanne glasig gediinstet und dann mit Kreuzkimmel,
Kurkuma, Cayennepfeffer und Zimt gemischt. Den Knoblauch pressen und dazugeben. In einer Schale die Eier mit dem Ketchup verriihren und
zusammen mit dem Reis in die Pfanne zu den Zwiebeln geben. Wenn die Eier leicht gestockt sind wird noch die Petersilie und der Kase
draufgestreut. Mit Salz abschmecken und aufessen. Beim nachsten Mal nehme ich weniger Kreuzkiimmel. Dieses Gewdirz ist Geschmacklich sehr
dominant. * Quelle : Jirgen von der Lippe in Alfredissimo, ARD 1995 ** Gepostet von: Bernd Kuhs Erfasser: Bernd Datum: 01.04.1996 Stichworte:
Reis, P2

Stichworte: Reis, P2

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Rice'n Peas

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g braune Bohnen
1 Kokosnuss
Thymian

. Salz

Griiner Pfeffer
Gewiirzsalz

Dieser Reis wird zu so ziemlich allen jamaicanischen Gerichten serviert, also zu Jerk Chicken, Jerk Pork, Ackee'n Salt Fish etc. Da er mit der Milch
der Kokosnuss zubereitet wird, schmeckt er ganz hervorragend und ist sicher eine tolle Ergéanzung zu einer Reistafel !

Zubereitung:
Erfasser: Datum: 02.10.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Vegetarisch, Schnell, P1
Stichworte: P1, Risotto, Schnell, Vegetarisch, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Riesenkrevetten auf Vollkornrisotto

Fur 4 Portionen

Krevetten

500 g Grosse Krevetten
2 EL Sojasauce
Schwarzer Pfeffer

2 Knoblauchzehen

3 EL Erdnussol

MMMMM RISOTTO

250 g Vollreis

7 dl Wasser

1 Zwiebel; fein gehackt

2 th Butter

1 dl Weisswein

Briihe; nach Bedarf

Pfeffer

Salz

Parmesan

Damit der Vollreis weich wird, ist es vor allem wichtig, dass man ihm beim Vorkochen kein Salz beifugt.

Wasser zum Kochen bringen, den Reis dazugeben, den Topf zudecken und vom Feuer nehmen. Nun lasst man den Reis mindestens 3 Stunden
quellen, am besten tiber Nacht.

Die Krevetten schélen, die Schwanzenden dranlassen. Die Darme dem Rucken entlang entfernen, dazu die Krevetten evtl. wenig aufschneiden. Die
Krevetten mit Sojasauce und Pfeffer wiirzen und 20 Minuten marinieren.

Mit dem vorgekochten Reis bereitet man einen klassischen Risotto zu, indem man zuerst Zwiebel in Butter dampft, dann den Reis zugibt, mit
Weisswein abldscht und darauf unter gelegentlichem Ruhren Brithe zugibt, bis der Reis weich ist.

Inzwischen Knoblauch im heissen Ol kurz braten. Krevetten beigeben und beidseits je 1 Minuten braten.

Vollreisrisotto mit Pfeffer, Salz und Parmesan wiirzen. Die Krevetten auf den fertigen Risotto legen, ein paar Minuten ziehen lassen. * Quelle: Nach:
Annabelle 1995 Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 10.12.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Krevette, P4

Stichworte: P4, Krevette, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Rindercurry in Kokossosse

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Rinderlende

2ELOI

. Salz

. Pfeffer

1 groB. Zwiebel

1 TL feingehackter Ingwer

1 TL feingehackter Knoblauch
. 1EL griine Currypaste

1/4 1 Kokosmilch

Minzeblatter

Das Fleisch in fingerstarke Streifen schneiden, im heissen Ol scharf anbraten, dabei salzen und pfeffern, dann beiseite stellen.

Im verbliebenen Fett die in Ringe geschnittenen Zwiebel, Ingwer und Knoblauch anbraten. Bevor sie Farbe annehmen, die Wiirzpaste zuftigen und
mitrosten. Mit der Kokosmilch auffiillen. Leise 10 Minuten kécheln. Dabei immer wieder rithren, damit sich alles zu einer dicken Sauce verbindet.

Das Fleisch wieder hinzuftigen. Abschmecken und mit Minze bestreuen.

Zur Reistafel vgl. Grundrezept Reis. ** From: K.-H._Boller@p3.f2020.n2426.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 09 Apr 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen
Erfasser: Bollerix Datum: 07.06.1994 Stichworte: Reisgerichte, Fleischgerichte, Rindfleisch, Fido

Stichworte: Fleisch, Rind, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Rindfleisch-Reis

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

3 Tas. gekochter Reis; min.

- 3 -4 Stunden vorher gekocht
250 g Rindfleisch; zum Braten
5 tb Erdnuss-; oder Maiskeimal
4 Knoblauchzehen; feingehackt
1 Scheibe frischer

- Ingwer;feingehackt

4 Frihlingszwiebeln; in

- Ringe geschnitten weisse

- und grune Teile getrennt

1 Ei; leicht geschlagen

4 Salatblatter; feingeschn. MMMMM FUR DIE MARINADE---------==zmmmemmmmen
buch

1 Spur Zucker

1 Spur Schwarzer Pfeffer

2 ts helle Sojasauce

2 ts Dunkle Sojasauce

1 ts Reiswein; Sherry

- halbtrocken

1/2 ts Kartoffelmehl

4 th Wasser

1 tb Erdnuss-; oder Maiskeimol
Das Rindfleisch feinhacken.

Marinieren: Salz, Zucker, Pfeffer, Sojasauce, Reiswein und Kartoffelmehl unter das Fleisch mischen und nach jedem Schritt in einer Richtung
weiterrithren. Das Wasser |6ffelweise einriihren und 15 Minuten stehen lassen.

Den Reis mit der Hand oder 2 Gabeln zerbréseln.

Die Wok stark erhitzen, bis sich Rauch entwickelt drei El. des Ols hineingeben und herumschwenken. Den Knoblauch anbraten, dann den Ingwer
und die Friihlingszwiebeln dazumischen. Das Fleisch hineingeben, pfannenriihren und dabei Fleischklumpen auseinanderstochern. Wenn es halb
gar ist, den Reiswein seitliche eintraufeln und riihren, bis er absorbiert ist. Das geschlagene Ei in die Wok giessen, den Reis dazugeben und gut
durchmischen. Zwei Minuten pfannenbraten, bis der Reis heiss ist. Das restliche Ol seitwérts hineintrépfeln und unter den Reis riihren. Vom Feuer
nehmen.

Die Halfte des Salats und die griinen Friihlingszwiebeln darunterheben und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Zum Schluss den restlichen
Salat daruiberstreuen. * Quelle: Quelle: Das chinesische Kochbuch posted by K.-H. Bol Bollerix@Wilam.north.de Erfasser: Bollerix Datum:
08.03.1995 Stichworte: Reis, Gekocht, Gebraten, China, P2
Stichworte: Kochen, China, Gebraten, Reis, P2
Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte
Risi E Bisi

Fur 4 Portionen

Zutaten

25 g Butter

50 g Fetter Speck

1/2 Zwiebel

250 g ausgepalte Erbsen

1 I Huhnerbrithe

300 g Reis

50 g Geriebener Pamesan-Kase

. Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
. 1EL Gehackte Petersilie

Die Butter in einem grossen Topf zerlassen, den Speck wiirfeln, die Zwiebel schélen und feinhacken, beides in der heissen Butter anbraten. Die
Erbsen und einige Essloffel Briihe zugeben und zugedeckt etwa 20 Minuten kdcheln. Den gewaschenen Reis und die Halfte der tibrigen Briihe
zugeben, erneut zum Kochen bringen. Bei sehr schwacher Hitze nochmals zugedeckt 15 Minuten kochen lassen, bis der Reis gar ist. Den
geriebenen Kase zuftigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch Briihe nachgiessen; das Ganze soll aber ziemlich dicklich sein. Zum Schluss
die Petersilie auf das Gericht streuen und vor dem Servieren noch 1 Minute stehen lassen. * Quelle: Das Mosaik Kochbuch Italien, Mosaik Verlag
GmbH, 1983, ISBN 3-570-01092-9 erfasst von Stefan Kampfen 2:301/406.7 (18.07.94) Erfasser: Stefan Datum: 05.08.1994 Stichworte: Italien, Reis,
Erbsen, P4

Stichworte: Italien, P4, Erbsen, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte
Risi-Pisi

Fur 4 Portionen

Zutaten

240 g Butter

2 Zwiebel

600 g gekochter Schinken; mager
4| Fleischbriihe

1200 g TK-Erbsen

1200 g Langkornreis

Salz

Pfeffer a.d.M.

120 g Gouda; gerieben

. 4 EL Petersilie; hehackt

MMMMM QUELLE:
-14.11.96 |. Benerts

Die Butter in einem gro3en Topf zerlaufen lassen. Zwiebel abziehen, klein hacken. Schinken in 1 bis 2 cm breite Streifen schneiden. Beides in das
Fett geben und garen, bis die Zwiebel glasig ist. Fleischbriihe in einem Topf zum Kochen bringen. Erbsen und den Reis zu der Schinkenmischung
geben, die Hélfte der kochenden Fleischbriihe aufgieRen. Kurz aufkochen lassen. Nah und nach die restliche Brithe dazugeben, 15 Minuten quellen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Gouda und Petersilie unterheben. Auf Teller verteilen und mit 2 Loffeln einen Seestern formen. Oben mit einem
kleinen Schinkenstiick garnieren.

Stichworte: Schinken, Risotto, Kinder

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto a la Milanese

Fur 4 Portionen

Zutaten

300 g Rundkornreis

100 g Butter

15 g Frisches Rindermark

1 TL gehackte Zwiebel

125 ml Trockener Weisswein
1/2 g Safran

6 Tas. Hihnerbriihe

. 75 g Parmesan; frisch gerieben
4 Kalbshaxen; mit Knochen - 4 cm dick
80 g Butter

1 klein. Zwiebel; gehackt

1 Karotte; gehackt

1 klein. Sellerie; gwhackt

1 Knoblauchzehe;(1) gehackt
Majoran

1 Zitrone;(1) die Schale davon
1 Tomate; geschalt und - zerschnitten
1 Knoblauchzehe;(2) gehackt
1/2 Zitrone;(2) Schale davon
125 ml Trockener Weisswein

1 EL Mehl

« Briihe

. Salz

Pfeffer

Butter in einer Kasserolle zerlassen. Rindermark zugeben und die feingehackte Zwiebel dazu riihren.
Mit einem Glas Wein abléschen und auf die Hélfte einkochen lassen.

Nun den Reis dazu geben und gut verrithren mit Salz wiirzen und dabei immer riihren. Den Reis knusprig werden lassen dann den Safran
dazugeben.

Die heisse Hihnerbriihe eingiessen dabei immer rihren. Wird das Risotto zu trocken weiter Brilhe zugeben. Nie zudecken, sténdig riihren. Noch
etwas Butter zugeben, den Parmesan unterriihren und dann an den Rand beiseite stellen.

Zwiebel Karotte, Sellerie und Knoblauch (1) schalen und kleinhacken. Mit Majoran und der abgeriebenen Zitronenschale (1) mischen.

Die Kalbahaxensteaks (mit Markknochen in der Mitte!) in Mehl wenden, abklopfen und in Butter anbraten, das kleingeschnitte Gemiise mit dem
Majoran dazugeben. Mit dem trockenen Weisswein abléschen und verkochen lassen.

Die geschalten und gewdirfelten Tomaten dazugeben, mit Briihe auffiillen und zugedeckt bei ganz kleiner Flamme in ca. 90 Minuten einkochen
lassen.

Die zerdriickte Knoblauchzehe (2) mit der abgeriebenen Zitronenschale (2) einrithren und evtl. noch etwas Butter dazugeben. Noch ein paar Minuten
zugedeckt kocheln lassen und dann zusammen mit dem Reis servieren.

Dazu schmeckt ein roter Wein aus der Lombardei ganz vorzuglich. * Quelle: Posted and modified by K.-H. Boller, 05.11.95 Erfasser: K.-H. Datum:
10.12.1995 Stichworte: Reis, P4

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto ai funghi (Rice with boletus)

Fur 4 Portionen
Zutaten

50 g Boletus mushrooms, dried
50 g Butter

1 Onion, finely chopped

400 g Rice, vialone

125 ml Dry white wine

11 Soup stock (hot)

1 Spur Saffron

30 g Butter

. 100 g Parmesan, grated -optional

Soak the mushrooms (boletus edulis, called funghi porcini in italian) in a non-metal bowl of warm water for about 30 min. Meanwhile, melt the butter
in a pot, add the onion and fry until soft. Add the rice (if you can't find vialone use any other round-grained type) and cook for 1-2 minutes while
stirring. Add the wine and allow it to boil until almost all has evaporated. Then add the stock in portions with a ladle. Add each portion when the last
has been almost completely absorbed by the rice. Dissolve the saffron in the last portion and add it to the rice. Add the soaked mushrooms (cut to
bite-sized pieces). If the rice is not soft yet, you might need to add some more stock. Just before serving stir in the butter and if you wish, Parmesan
cheese. ** Gepostet von Dominik K. Jakob Erfasser: Dominik Datum: 02.10.1995 Stichworte: Rice, Vegetables, P6

Stichworte: P6, Vegetables, Rice

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto all zafferano

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 100 g Zwiebel; fein gehackt

. 75 g Butter

. 400 g Reis; italienisch, z.B. Arborio

. 2dl Weisswein

. 11/41Rindsbrihe; Menge anpassen
. 1 Briefchen Safran, 125 mg/Brief

. 75 g Parmesan; gerieben

Der Risotto - das Leibgericht der Tessiner. Urspriinglich nur an Weihnachten, vereinzelt auch am 1. Januar aufgetischt, gehort er traditionsgemass
zur Sonntagsspeise der Bewohner des Mendrisiotto. Andernorts ist er fiir viele spater zur Alltagsspeise geworden. Die Rezepte fiir einen
schmackhaften Risotto Uibernahmen die Tessiner relativ spat aus oberitalienischen Kiichen. Fur samtliche Risottozubereitungen gilt: Den Reis in
einer mit Butter ausgestrichenen Pfanne leicht résten, mit etwas Wein abléschen und unter standigem Rihren dem Reis nach und nach Bouillon
beigeben, ohne die Pfanne wahrend dieses etwa zwanzig Minuten dauernden Prozederes zuzudecken. Kurz vor dem Anrichten den geriebenen
Kase darunterziehen. Die Leventiner machen, gemeinsam mit den Urnern, einen Risotto, dem sie eine grosse Zwiebel und in Stiicke geschnittene
Lauchstengel beifiigen (Im Volksmund * ris e por ‘). * Risotto coi mosch * heisst im Sottoceneri (Lugano, Malcantone, Mendrisiotto) eine Spezialitét,
die darin besteht, dass eine in Stiicke geschnittene ' luganiga ' (Wurst) dazu gekocht wird. Aus Seseglio (Gemeinde Pedrinate ob Chiasso) kommt
der beriihmte Risotto aus der Grossmutterkiiche, bestehend aus dem Grundrezept mit Safran, Hithnerleber, Pilzen, Kase. Viele Tessiner Kiichen
verwenden roten statt weissen Wein zum Abléschen, sofern sie keinen Risotto bianco oder Safran-Risotto servieren. Nach Bauernart werden dem
Reis Riben, Kartoffeln, Tomaten, Bohnen, Kohl und Speck beigefiigt. Der ' Risotto alla milanese ' ist nach dem Grundrezept mit Weisswein, einer
Zwiebel und zusatzlich mit Safran gemacht. Statt Bouillonwdirfel sollte eine hausgemachte Briihe (brodo) aus Knochen, Mark, Hihnerfleisch und
Gemiise verwendet werden. Die Legende weiss zu berichten, dass im Jahr 1574 als am Mailander Dom die Fenster eingesetzt wurden, ein Valerius
aus Flandern Safran zum Einfarben der Gléaser verwendet hatte. Zur Hochzeit seiner Tochter mit einem einheimischen Gesellen ' verschénerte * er
das Risottomahl mit Safran. Nach einer anderen Quelle soll dem Gesellen unabsichtlich Safran, der an seinen Handen haftete, in den Reis gefallen
und somit der Risotto nach Mailanderart aus der Taufe gehoben worden sein ... Nach einer dritten Version - Safran wurde damals auch zum Farben
von Seide verwendet - war eine Seidenfarberin des weissen Risotto tiberdriissig, farbte ihn mit Safran und erhielt dafiir grosses Lob, welches einem
Mailander Koch zu Ohren kam. Dieser soll den gelben Risotto populér und beliebt gemacht haben. Nun zum eigentlichen Rezept ! Risotto all
zafferano (Safranrisotto) Die Zwiebeln in der Hélfte der Butter diinsten. Den Reis beifligen und wenige Minuten mitdiinsten, mit Weisswein
abléschen, nach und nach Bouillon beigeben, ca. 20 Minuten unter * Nach: Peter P. Riesterer, Tessiner Kiiche, Geschichten und Rezepte, 1993,
ISBN 3-906625-34-6 ** From: Rene_Gagnaux@p19.f212.n301.z2.schiele-ct.de (Rene Date: Sun, 06 Feb 1994 00:00:00 +0100 Newsgroups:
fido.ger.kochen Erfasser: Rene Datum: 04.04.1994 Stichworte: Reis, Risotto, Tessin, Fido

Stichworte: Risotto, Tessin, Fido, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto alla milanese

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 400 g Reis*

100 g Butter

1 Zwiebel

2 Tasse Weisswein, trocken
2 | Fleischbriihe

250 mg Safran

Kése**; gerieben

MMMMM QUELLE
-Verpackung
- Aquila-Zafferano erfasst
- von Petra Holzapfel
Gehackte Zwiebel in der Halfte der Butter diinsten, Reis dazugeben und gut umriihren. Nach einigen Minuten mit dem Wein abléschen und bei guter
Hitze verdampfen lassen. Unter standigem Rihren nach und nach die kochende Fleischbriihe beifiigen. Ungeféhr nach 10 Minuten den Safran
dazumischen. Wenn die Kochzeit beendet ist, die restliche Butter und den geriebenen Kése dazumischen. Heiss servieren. Anmerkung: * Arborio-
oder Vialone-Reis : : ** Parmesan oder Sbrinz
Stichworte: Italien

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto alla Milanese (Safranreis auf Mailander Art)

Fur 4 Portionen

Zutaten

350 g Vialone- oder Avorio-Reis
(spezieller Risotto-Reis)

1 Zwiebel

1 Markknochen

75 g frisch geriebener Parmesan
(darf auch etwas mehr sein)

5 EL Butter

1| Rinder- oder Geflugelbriihe (ca.)
1 Dos. Safran

. Salz

Pfeffer

1. Das Mark aus dem Knochen driicken, in eiskaltes Wasser legen. 1 Déschen Safran mit 2 Essloffel kochendheissem Wasser tibergiessen. 1
Zwiebel klein wiirfeln. Mark mit Kiichenkrepp trocknen, klein wiirfeln. 1 Liter Briihe erhitzen.

2. In einer grossen Kasserolle 2 El. Butter mit den Markwiirfeln aufschdaumen lassen, Zwiebelwiirfel zugeben und bei nicht zu grosser Hitze unter
Ruhren glasig braten.

3. 350 Reis einstreuen und unter Rihren braten, bis er hell und glasig ist, er darf aber nicht braunen. Einen kraftigen Schuss (etwa eine Tasse voll)
heisse Briihe aufgiessen, dabei standig ruhren.

4. Sobald die Flussigkeit fast verdampft ist, wieder Briihe aufgiessen, leise kdchelnd weitergaren lassen, dabei rithren. Es soll stets nur so viel Briihe
im Topf sein, dass der Reis eben bedeckt ist.

5. Nach etwa 15 Minuten den aufgeldsten Safran dazu geben. Noch 7 Minuten weitergaren (dabei rithren und Brithe nachgiessen).

6. Nun probieren: wenn die Reiskdrner gar sind, aber noch Biss haben, die restlichen 3 El. Butter und 75 g geriebenen Parmesan unterrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Der Risotto soll jetzt so feucht und cremig sein, dass er im Topf beim Schraghalten fliesst. Von der Herdplatte nehmen, einen Deckel auflegen und
noch 2-3 Minuten quellen lassen. Sofort servieren, nach Belieben noch Parmesan dazu reichen.

Zuletzt noch drei kleine Tips von mir:

1. Wenn man keinen Markknochen nehmen will, nimmt man eben ein bisserl mehr Butter. Auf keinen Fall Ol oder Schmalz oder &hnliches.
2. Auf jeden Fall frisch geriebenen Parmesan nehmen, der verpackte ist einfach zu scharf.

3. Beim ersten Abléschen einen Schuss Weisswein dazu, schmeckt mmmmmhhhhhhh.

Also dann viel Spass beim nachkochen, und immer dran denken: 'Die Géaste konnen auf den Risotto warten, jedoch niemals der Risotto auf die
Gaste' * Quelle: Die echte italienische Kuiche ** Gepostet von: Andrea Neugebauer Erfasser: Andrea Datum: 07.12.1995 Stichworte: Reis, Italien, P4

Stichworte: Italien, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto alla pilota, Risotto mit Wurstbrat, Lombardei

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 5 Tas. Risottoreis

. Salz

1 Tas. Butter

. 2 Tas. Wurstbréat

1 Tas. Parmesan; gerieben

Das Risotto alla pilota ist ein traditionsreiches Gericht: der Pilota sitzt aber nicht am Steuer eines Flugzeuges, sondern war gewissermassen der
Vorarbeiter bei der Reisernte. Und um die eingebrachte Ernte gebiihrend zu feiern, versammelte man sich nach einem anstrengenden Tag auf den
Feldern abends im Innenhof der grossen lombardischen Landh&auser und liess sich vom Pilota, dem allein die Ehre gebtihrte, den ersten Reis zu
verarbeiten, eine grosBigige Portion Risotto aus einem grossen Kupferkessel servieren.

Dieses Risotto eignet sich besonders gut fir Feste und Feiern, da die Zutaten in einem einfachen Verhaltnis zueinander stehen, das sich auch bei
grossen Mengen nicht andert.

Auf den Bauernhofen bereitete man das Risotto alla pilota meist in einem Kupferkessel oder einem schweren Emailkessel zu, weil sie die Hitze gut
halten kénnen.

Giuseppina Bassanini: Ich fillle so viel Wasser in den Topf, dass der Reis spéater davon knapp bedeckt ist. Ich salze das Wasser und bringe es zum
Kochen. Jetzt erst lasse ich den Reis hineinrieseln und schitte ihn zu einem Kegel auf. Die oberen Reiskdrner sollten gerade noch aus dem Wasser
liegen - dann ist die Wassermenge richtig bemessen. Nun verriihre ich den Reis und koche ihn auf starker Flamme zehn bis zw6lf Minuten.

Dann nehme ich den Topf vom Herd, decke ihn hermetisch ab und lasse den Reis in einer weiteren Viertelstunde ausquellen.

Wahrend der Reis ausquillt, zerlasse ich in einer Pfanne die Butter und brate ganz langsam darin das Wurstbréat an, das ich vorher mit einer Gabel
zerpfliickt habe. Wenn das Brét eine schone Farbe bekommen hat, gebe ich es tiber den inzwischen fertig gegarten Reis und mische es unter.

Vor dem Servieren arbeite ich den Parmesan ein, der so genugend Zeit hat, sein wunderbares Aroma zu entfalten.

Bei Tisch reiche ich nochmals Parmesan in einem eigenen Schélchen dazu. * Quelle: Nach: G. Bassanini in: Mammas Kiiche, Emilia Romagna und
Lombardei ISBN 3-426-26808-6, 1994 Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 20.09.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Wurst, Italien, P5

Stichworte: Italien, Wurst, Risotto, P5, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto alla Ticinise ( Reis Tessiner Art)

Fur 4 Portionen

Zutaten

Zwiebel fein hacken und in Butter glasig andiinsten. Reis zugeben, rithren bis die Reiskdrner von einem Fettfilm iberzogen sind, mit dem Rotwein

1 Kklein. Schalotte

20 g Butter

300 g Carnoli-Reis

400 ml Merlot; Rotwein

400 ml Gemusebriihe

Salz

Pfeffer

1 Spur Safran

50 g Kése; gerieben, z.B. Parmesan oder Sbrinz

abléschen.

Bei mittlerer Hitze Wein einkochen lassen und nach und nach die Gemusebriihe zugiessen.

Nach ca. 15 bis 20 Minuten sollte der Reis die gesamte Flussigkeit aufgesogen haben und al dente sein.

Mit Salz, Pfeffer und Safran wiirzen, den Kase daruntermischen und den Reis noch einige Minuten bei aufgelegtem Deckel stehen lassen. Der
Risotto sollte nicht zu trocken sein. * Quelle: Lago Maggiore-Piemont, Tessin, Lombardei Edith Gerlach u. Marlies Weber Erfasst von J. Weinkauf

21.07.94 Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Schweiz, P4

Stichworte: Schweiz, P4, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto alla Ticinise (Reis Tessiner Art)

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Kklein. Schalotte

20 g Butter

300 g Carnoli-Reis

400 ml Merlot; (Rotwein)

400 ml Gemusebriihe

Salz

Pfeffer

1 Spur Safran

50 g Kése; gerieben, z.B. Parmesan oder Sbrinz

Zwiebel fein hacken und in Butter glasig andiinsten. Reis zugeben, rithren bis die Reiskdrner von einem Fettfilm iberzogen sind, mit dem Rotwein
abloschen. Bei mittlerer Hitze Wein einkochen lassen und nach und nach die Gemisebriihe zugiessen. Nach ca. 15 bis 20 Minuten sollte der Reis
die gesamte Fliissigkeit aufgesogen haben und al dente sein. Mit Salz, Pfeffer und Safran wiirzen, den Kése daruntermischen und den Reis noch
einige Minuten bei aufgelegtem Deckel stehen lassen. Der Risotto sollte nicht zu trocken sein. * Quelle: Lago Maggiore - Piemont, Tessin,
Lombardei, Edith Gerlach u. Marlis Weber ** erfasst von J. Weinkauf Erfasser: Stefan Datum: 18.08.1994 Stichworte: Reis, Italien, Kase, P4

Stichworte: Italien, P4, Kase, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto alle verdure (Gemuserisotto)

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

80 g Lauch
80 g Karotte
80 g Bleichsellerie
2 Schalotten
1 Knoblauchzehen
40 g Butter
300 g Reis
250 ml Weisswein
750 ml Fleischbriihe
3 th geriebener Parmesan

Lauch, Karotte und Sellerie putzen, waschen und in Wirfelchen schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Butter
in einem Topf erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch leicht darin andiinsten. Das Gemiise hinzugeben und kurz schmoren. Den Reis
hinzufiigen und unter Riihren mit dem Holzléffel glasig werden lassen. Den Wein zugeben und einziehen lassen. Nach und nach schopfléffelweise
die Bruthe hinzugiessen und jeweils unter Rilhren einziehen lassen, bis der Reis nach ca. 18 Minuten gar ist. Den Risotto vom Herd nehmen, kurz
ziehen lassen und erst dann den Parmesan untermischen und servieren. * Quelle: Erfasst von M. Herrsche 22.11.96 Erfasser: Manfred Datum:
18.12.1996 Stichworte: Reis, Gemdse, Italien, P4
Stichworte: Italien, Gemise, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto con gli asparagi - Risotto mit Griinem Spargel

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 kg gruiner Spargel

350 g italienischer Risotto-Reis - (wie beschrieben)
1 mittl. Zwiebel - oder --

2 Schalotten

1/2 | Salzwasser, kochend

200 ml Trockener Weisswein

1/2 | Guter Gefliigelfond - aus dem Glas)

80 g Parmesan, (Reggiano) - frisch gerieben

5 EL gutes Olivenol|

Spargel gut waschen und die harten, etwas holzigen Enden entfernen.

Dann die Kopfe etwa 6 cm lang, die Ubrigen Teile ca. 4 cm lang zuschneiden.

In einem Topf die Hélfte des Olivendls erhitzen und die kleingeschnittenen Zwiebeln oder Schalotten darin andiinsten bis sie glasig werden. Den
Spargel hinzufiigen und alles mit kochendem, gesalzenem Wasser (iberbriihen. Ganz Perfekte kdnnen die Spargelspitzen erst etwas spéater
hinzufiigen, damit sie nicht zu weich werden!.

Das Ganze etwa 7 Minuten gut kochen lassen. Wenn der Spargel gar ist - aber noch Biss hat - in ein Sieb giessen und den Spargelsud auffangen.

In einem zweiten Topf das restliche Olivendl erhitzen und darin den Reis unter standigem Ruhren glasig werden lassen.

Mit dem Weisswein abléschen und dem Gefliigelfond aufgiessen. Im geschlossenen Topf in ca. 12 Minuten garen. Dabei immer wieder so viel
Spargelsud dazugeben, dass der Reis gerade gut bedeckt bleibt.

Wenn der Reis Ihnen dann noch zu fest ist, lassen Sie ihn ruhig noch ohne Hitze im geschlossenen Topf weitere 5 Minuten durchziehen.
Dann den geriebenen Parmesankése unterrithren und den Spargel zufiigen. Vorsichtig unterheben.

Nochmals 3-5 Minuten ziehen lassen (Achtung - jetzt wird er schnell matschig).

Den Risotto sehr heiss in tiefen Tellern servieren und am Tisch noch - je nach Geschmack - mit frisch geriebenem Parmesan tberstreuen.
Info:

Italien - man glaubt es kaum - ist das grésste Reisanbaugebiet ausserhalb Chinas. Es gibt mehr als 20 Sorten. Besonders im Piemont, aber auch in
der Lombardei, in der Emilia Romagna und in Venetien wird Reis geerntet. Hier wachsen auch die wertvollen Risotto-Ziichtungen.

Dieser Spezial-Reis ordnet sich in drei Hauptsorten: In den Arborio, den Vialone Nano und Carnaroli. Sie kénnen alle Sorten problemlos in
italienischen Feinkostladen oder auch in guten Kaufhausern bekommen.

Wer von den dreien am besten schmeckt, miissen Sie selbst herausfinden.

Das Grundrezept fur Risotto ist Uibrigens immer gleich. Die geschmacksverénderten Zutaten - wie Lachs, Scampi, Zucchini, usw. - kommen, wie in
unserem Rezept, erst am Schluss dazu.

Risotto muss eine ganz bestimmte Konsistenz haben. Der Reis sollte noch Biss behalten, dennoch aber nicht trocken werden - eben wie ein edler
Brei. * Quelle: Nach Nordtext 20.05.95 Erfasst: Ulli Fetzer ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Mon, 22 May 1995 Erfasser: Ulli Datum: 21.06.1995
Stichworte: Reis, Risotto, Spargel, Info, P4
Stichworte: P4, Spargel, Risotto, Informationen, Reis
Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto con Gorgonzola e Pere

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

60 g Butter

300 g Risotto-Reis

1/4 | Weisswein oder Brithe

1 Reife, feste Birne

150 g Gorgonzolakase

3/4 | Hihnerbriihe

. Salz

frisch gem. Pfeffer

. 2 EL Parmesankase,frisch gerieben

Zwiebelwiirfel in der Hélfte des Fettes glasig diinsten. Den trockenen Reis zufiigen und unter Rihren glasig dunsten.
Wein zugeben und bei grosser Hitze unter Rihren verdunsten lassen.

Birne schélen, Kerngehéuse entfernen und die Birne in Stiicke schneiden. Birnenstiicke zum Reis geben und bei kleiner Hitze 30 Minuten garen.
Dabei nach und nach die heisse Hihnerbriihe unterriihren.

Funf Minuten vor Ende der Garzeit Gorgonzolawiirfel zugeben und schmelzen lassen. Restliches Fett unterriihren und zwei Minuten ruhenlassen.
Zum Essen mit Parmesankése bestreuen.

Pro Portion ca. 560 Kalorien * Quelle: Brigitte Extra Heft 13/94 erfasst von N.Hulstrunk Erfasser: Matthias Datum: 14.11.1995 Stichworte: Risotto,
Gorgonzola, Italienisch, P4

Stichworte: Italien, P4, Risotto, Gorgonzola

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto con le biete

Fur 4 Portionen

Zutaten

15 g getrocknete Steinpilze
400 g Krautstiele mit Blattern
1 mittl. Zwiebel

3/4 dl Olivenol

300 g Arborio-Reis - oder Vialone-Reis
2 dl Weisswein

7 dl Huhnerbouillon; anpassen
50 g Butter

75 g Parmesan; gerieben

. Salz

Schwarzer Pfeffer

Risotto con le biete (Risotto mit Krautstielen und Steinpilzen)
Steinpilze ca. 1/2 Stunde in lauwarmem Wasser einweichen. Abschiitten und gut abtropfen lassen.
Die Krautstiele riisten und mitsamt den schénen Blatteilen in Streifen schneiden.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Im heissen Olivendl andiinsten. Die Steinpilze und den Reis beiftigen und kurz mitrésten. Den Weisswein
beiftigen. Unter Rihren vollstandig einkochen lassen.

Jetzt die Krautstiele und soviel Bouillon beifiigen, dass der Reis knapp bedeckt ist. Alles gut durchrithren. Nach und nach die restliche Bouillon
beifligen, bis der Risotto knapp weich ist; er soll in der Konsistenz noch sehr feucht sein.

Am Schluss der Garzeit die Butter und den Parmesan unterriihren. Den Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt neben der
Herdplatte 2 bis 3 Minuten nachgaren lassen.

Sofort servieren. * Quelle: D'Chuchi, Heft 3, 1994 Erfasst von Rene Gagnaux 2:301/212.19, 13.05.94 Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis,
Risotto, Pilz, Italien, P6

Stichworte: Italien, P6, Pilz, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto Florentiner Art (mit Spinat)

Fur 4 Portionen
Zutaten

8 Zwiebeln

800 g Langkornreis

2400 ml Gemiisebriihe

2400 g Spinat

80 g Butter Salz, Pfeffer, Muskatnuss
. 0l

400 g Emmentaler

. 16 Eier

MMMMM QUELLE

- SUEDWEST-TEXT -
- 07.10.94 Erfasst: Ulli
- Fetzer 2:246/1401.62

Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden, im heissen Ol glasig diinsten. Reis hinzufugen, kurz mitdiinsten und mit der Gemiisebriihe aufgiessen. Reis in
etwa 20 Minuten garen. Spinat waschen, putzen, in ein Sieb geben und mit kochendheissem Wasser uibergiessen. Abgekiihlten Spinat grob hacken.
Butter zerlassen und den Spinat darin 10 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Reis und geriebenen Kase zum Spinat geben,
alles vermischen. Spinat- Reis in eine gefettete Auflaufform geben. Die rohen Eier darliber zerschlagen. Im Backofen tberbacken, bis die Eier fest
geworden sind.

Stichworte: Spinat, Risotto

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto |

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Tas. Rundkornreis; Avorio,Vialone
1 Paprikaschote, rot

1 Paprikaschote, gelb
1 Paprikaschote, griin
1 Lauch

500 ml Brithe

500 ml Wein

Olivendl

1 EL Zitronensaft
Pfeffer

Krauter; nach Belieben

Gemiise waschen, putzen und kleinhacken. Vom Lauch etwas beiseite legen, restliches Gemuse in Olivendl anschwitzen lassen; kurz bevor es
Farbe annimmt, mit wenig Briihe abléschen und zugedeckt 5 - 8 min. garen. Warmstellen.

Olivendl im Topf sehr heiss werden lassen, Lauchrest angehen lassen. Reis zugeben und unter standigem Ruhren glasig werden lassen.

Etwas Briihe (ca. 1 kl. Schopfkelle) angiessen, unter Rihren verdampfen lassen, etwas Wein (ca. 1 kl. Schopfkelle) angiessen, unter Rithren
verdampfen lassen, die ganze Prozedur (Brithe und Wein im Wechsel) wiederholen, bis der Reis ‘al dente’ ist (dauert ca. 20 - 30 min.).

Gemiise unter den Reis mischen, kurz erhitzen, abschmecken (Pfeffer, Zitronensaft, Krauter); mit Parmesan bestreut servieren.

Quelle: Sommerkochkurs von Wolfram Siebeck, Zeitmagazin Sommer 1992 ** Gepostet von Stephan Blaschke Date: 20 Apr 1995 Erfasser: Stephan
Datum: 01.06.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Gemiise, P2

Stichworte: Gemdse, Risotto, Reis, P2

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Artischocken

Fur 4 Portionen

Zutaten

6 Junge Artischocken

. Salz

1 Zitrone

4 Schalotten

80 g Butter

1/2 1 Artischocken-Kochbrithe
200 g Rundkornreis

Pfeffer; aus der Miihle

1 TL Instant-Gemiisebriihe

. 1Bd. Petersilie

Von den Artischocken die harten Aussenblatter abschneiden, den Stiel herausbrechen. Artischocken abspiilen, in reichlich Salzwasser mit
Zitronenscheiben geben. Zugedeckt ca. 40 Min. kochen, Artischocken herausnehmen. Schalottenwiirfel in der Halfte der Butter glasig dunsten, Reis
zugeben, kurz mit anduinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die angegebene Menge des Artischocken-Kochwassers mit der Gemusebriihe aufkochen. Brilhe zum Reis giessen und bei kleiner Hitze zugedeckt
ca. 20 Min. garen.

Inzwischen von den Artischocken die Blatter und das faserige Heu entfernen und die Boden in Stiicke schneiden. Kurz in der zweiten Hélfte der
Butter duinsten. Artischocken vorsichtig unter den Reis mischen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Pro Port. ca. 415 kcal/1740 kJ * Quelle: Nach ARD/ZDF 05.04.95 Erfasst: Ulli Fetzer ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Mon, 24 Apr 1995 Erfasser:
Ulli Datum: 01.06.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Artischocke, Vegetarisch, P4

Stichworte: P4, Risotto, Vegetarisch, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Basilikum

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 EL Olivendl

40 g Schalotten; gehackt

2 Knoblauchzehen; zerdriickt

400 g Vialone-Reis

125 ml Trockener Weisswein - z.B. Pinot Grigio
1 1/2 | Gefliigelfond - Menge anpassen
1/2 TL Salz

WeiRer Pfeffer

50 g Basilikumblétter - fein gehackt

50 g Alter Pecorino; gerieben

50 g Alter Parmesan; gerieben

50 g Butter

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch darin sehr hell anschwitzen. Den Reis zugeben und bei guter Hitze unter
standigem Ruhren kraftig anbraten. Mit dem Wein abléschen.

Ist der Wein fast vollstandig verdampft, die Halfte des Geflugelfonds aufgiessen, die Hitze reduzieren und den Reis bei Mittelhitze und offenem Topf
kochen, bis die Flussigkeit fast ganz vom Reis aufgenommen worden ist.

Nach und nach den restlichen Fond zugiessen und weiter kdcheln lassen, bis der Reis weich ist und der Risotto die gewiinschte Konsistenz erreicht
hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Basilikum zum Risotto geben, mit dem frisch geriebenen Kése bestreuen und die Butter in Flockchen daraufetzen. Den Deckel aufsetzen und den
Topf erst wieder 6ffnen, wenn die Butter zerlaufen ist - das dauert einige Minuten. Den Risotto kurz durchriihren und servieren. * Quelle: Nach:
Kréuter und Knob- lauch, Teubner 1993 ISBN 3-7742-2074-3 Erfasst von Rene Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Sat, 25 Mar 1995
Erfasser: Rene Datum: 24.04.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Basilikum, P4

Stichworte: Basilikum, P4, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Bratwurst im Romertopf

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN:-----mmmmmmmmmmmeee e 1000 g Reis 1000 g Bratwurstfullsel
4th OI

4| Gefliigelbriihe (od.

- Wirfelbriihe)

4 Zwiebel

4 c Kése, gerieben

- (Emmentaler 0.4.) 1000 g Tomaten

Salz, Pfeffer

Reis und gehackte Zwiebel in Ol kurz anbraten, dann zusammen mit der Fliissigkeit in den gewésserten Rémertopf geben und ca. 30 min bei 150
Grad garziehen lassen (Mit Deckel!). Dann den geriebenen Kase unterziehen. Eine Schicht Reis vorsichtig abheben. Die Bratwurstmasse
dazwischen streichen und Reis wieder auffillen. Mit einem Ring gehauteter Tomaten belegen und bei 200 Grad im geschlossenen Rémertopf noch
ca. 20 min schmoren. Variationen: - 250 g Paprikaschoten, in Ringe geschnitten unterziehen und mit mildem Paprika pikant wirzen - Das
Bratwurstgefillsel durch Geflugelleber ersetzen und geschnittene Champignons unter den Reis geben - Statt Bratwurstmasse eine Schicht Salami
zugeben, mit Butterflockchen und viel Krautern wie Rosmarin, Salbei u.a. bestrauen., mit Streifen von Sardelienfilets (Anchovies) belegen. - es
lassen sich auch gute andere Wurst- und Bratenreste sowie fast alle Gemusearten verwenden. :Stichworte : Auflauf, Bratwurst, Reis, Risotto
:Notizen (*) : aus: Rezeptsammlung Brigitte Hofmann :

: erfasst: E.Hofmann, 05.01.99 Stichworte: Risotto, Bratwurst, Auflauf, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Haselnilissen

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

50 g Butter

2 EL Haselnussol

250 g Naturreis
Vollmeersalz

1 TL Gemahlener Koriander
50 g Korinthen

11 Gemisebriihe

75 g Haselnusskerne

20 g Roggenmehl (Type 1700)
1 EL Curry

1/8 | Schalgsahne

250 g Méhren

. 250 g Porree

Zwiebeln und Knoblauch pellen, Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch fein hacken. Beides in 10 g Butter und Haselnuf36l glasig diinsten. Reis zugeben und
rundum anduinsten, mit Salz und Koriander wiirzen. Korinthen und 5/8 | Briihe zugeben, zugedeckt 45 Minuten ausquellen lassen. Haselniisse grob
hacken, ohne Fett anrésten und unterheben. Roggenmehl und Curry in 30 g Butter kurz anschwitzen, mit der restlichen Briihe und der Sahne
verruihren, ohne Deckel 20 Minuten kochen lassen. Salzen und warm stellen. M6hren und Porree putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
Zugedeckt in der restlichen Butter mit 4 EL Wasser duinsten, dann mit Risotto und Curry sauce servieren. *Quelle: Essen&Trinken 5/85 Erfasst von
Sylvia Mancini

Stichworte: Niisse

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Krautern und frischen Erbsen

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 Fruhlingszwiebeln - feingeschnitten

240 g Risotto-Reis; Rundkornreis

3/4 | Geflugelbouillon - 0. Gemusebouillon
200 g Frische Erbsen - kurz blanchiert

50 g Frische Krauter; Kerbel,

- Petersilie, Basilikum - fein geschnitten

2 Scheibe Romana-Salat; o. Lattich - in Streifen
40 g Butter

Weisswein

1 EL Parmesan; frisch gerieben

. Salz

Pfeffer

Fruhlingszwiebel in Butter glasig diinsten, Reis dazugeben, mit der Bouillon auffuillen und bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kécheln lassen, dabei hin
und wieder umriihren.

Nach etwa 12 Minuten kommen die Erbsen und kurz vor Ende der Kochzeit die Krauter und die Salatstreifen dazu.
Der fertig gekochte Risotto soll noch leicht fliissig sein.

Vor dem Servieren werden die Butter, etwas Weisswein und der Parmesan untergezogen. * Quelle: Marmite, Heft 2, 1994 abgetippt: Rene Gagnaux
2:301/212.19, 25.04.94 Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Erbse, P4

Stichworte: P4, Risotto, Erbse, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Linsen und Wirstchen (*)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 g Griine Linsen

400 g Salamini Oder andere ge- raucherte Hartwirstchen
1 Lorbeerblatt

2250 ml Huhnerbriihe (auch Instant)

5 EL Olivendl extra vergine

1 klein. Zwiebel, feingehackt

200 g Kartoffeln; geschélt und in kleine Wiirfel
geschnitten

2 Stangen Staudensellerie;

ge- waschen und in kleine Wiirfel geschnitten

2 Mohren; geschélt u. in kleine Wiirfel geschnitten

2 reife Tomaten; in kleine Stiicke geschnitten Oder

2 EL polpa di pomodore (passierte Tomaten)

320 g Risottoreis (Carnaroli, Vialone Nano o. Arborio)
Meersalz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

(*) Risotto con lenticchie e salamini
Linsen, Salamini und Lorbeerblatt in der Hihnerbriihe zugedeckt 15 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel behutsam dtinsten, ohne sie zu braunen. Kartoffeln, Sellerie, Méhren und Tomaten hinzufligen und 2 Minuten sanft
schmoren. Den Risottoreis dazugeben und durchriihren, um alle Kérner zu Giberziehen. Nach und nach immer wieder 1 Schépfkelle Briihe, Linsen
und Wurst unterriihren. Weiterrithren, und erst wenn der Reis die Flussigkeit aufgenommen hat, die nachste Kelle zugeben. Zum Schluss sollte der
Reis cremig sein, aber noch etwas Biss haben. Abschmecken.

Anmerkung: Dieses Gericht wird auf unterschiedliche Weise zubereitet. Es ist typisch fur die Region um Vercelli und Novara, dem Zentrum des
italienischen Reisanbaus. Traditionell verwendet man den Reis der letzten Ernte und die erste Wurst von einem frisch geschlachteten Schwein. Man
bereitet dort auch ein sehr kostliches Reisgericht mit Froschen zu. Da ich aber festgestellt habe, dass das Fangen von Froschen ziemlich schwierig
ist, nehmen wir statt dessen lieber Salamini (kleine Salami). Es handelt sich bei diesem Gericht um eine komplette Mahlzeit. Die Menge ist grosf3ugig
bemessen und wahrscheinlich mehr als reichlich. Wer Linsen nicht mag, kann statt dessen Bohnen oder Kichererbsen verwenden. * Quelle: Antonio
Carluccio, Viva Italia, W. Heyne Verlag ISBN 3-453-09752-1 Erfasst: Viviane Kronshage Erfasser: Viviane Datum: 18.12.1996 Stichworte: Reis,
Risotto, Salami, Linse, Italien, P4

Stichworte: Italien, P4, Risotto, Linse, Salami, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Morcheln

Fur 4 Portionen
Zutaten

20 g Getrocknete Morcheln; - extra grosse nehmen!
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

75 g Parmesan; im Sttick!

2 EL Butter

1ELOI

250 g Risotto-Reis; Arborio-Reis
. 1TL Griine Pfefferkérner

3/8 | Gemusefond; a.d. Glas

. Salz

Pfeffer; f.a.d.M.

1/8 | Schlagsahne

Die Morcheln in gut 1/8 Liter warmem Wasser 15 Minuten einweichen. Dann in ein Haarsieb giessen. Einweichwasser auffangen. Die Zwiebel fein
wilr- feln. Den Knoblauch durch die Presse driicken. Den Parmesan in diinne Scheiben hobeln.

Butter und Ol im Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Reis unter Wenden glasig diinsten. Ausgedriickte Morcheln und griinen Pfeffer dazugeben
und mit andiinsten. Gemusefond und Pilzeinweichwasser auf 1/2 Liter abmessen, mit der Sahne erhitzen und nach und nach angiessen. Reis bei
milder Hitze 25 bis 30 Minuten ausquellen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Parmesanspéane bestreut servieren.

Zubereitung: ca. 45 Minuten

Pro Portion: ca. 494 kcal ;-) * Quelle: posted by K.-H. Boller modified by Bollerix ** Gepostet von K.-H. Boller Date: Sat, 13 May 1995 Erfasser: K.-H.
Datum: 21.06.1995 Stichworte: Reis, Gemlise, Pilze, Risotto, P4

Stichworte: Gemuse, P4, Risotto, Pilze, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Pfifferlingen

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Pfifferlinge
1 Zwiebel

3ELOI

. 200 g Avorio-Reis
3/8 | Instantbriihe
200 g Schlagsahne
150 g TK-Erbsen
. Salz

Pfeffer
Cayennepfeffer
50 g Parmesan

Pfifferlinge putzen. Zwiebel wiirfeln, beides in Ol andiinsten. Pilze herausnehmen, Reis zugeben, andiinsten, Instantbriihe zugeben, aufkochen.
Zugedeckt bei milder Hitze 25 Min. garen.

Schlagsahne zugeben, aufkochen. TK-Erbsen mit den Pilzen untermischen, 5 Min. garen. Risotto mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken. Parmesan dariiberstreuen.

Pro Portion 504 kcal/2108 kJ * ARD/ZDF 02.09.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Ulli Datum: 09.10.1994 Stichworte: Reis, Risotto,
Pfifferling, P4

Stichworte: P4, Risotto, Pfifferling, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Radicchio

Fur 4 Portionen

Zutaten

4 ganz kleine Képfe Radicchio

1 Zwiebel

2 EL Olivendl

1/8 | Trockener Weisswein

Salz

Pfeffer

Zutaten furs Risotto -Grundrezept

1. Radicchio waschen und vierteln, den weissen Strunk entfernen, die Viertel grob zerschneiden. Die Zwiebel fein wiirfeln und in Olivendl glasig
dunsten, den Radicchio zugeben und vier bis fiinf Minuten diinsten, bis er knapp davor ist, weich zu werden. Mit Wein abldschen, salzen, pfeffern
und den Sud bei starker Hitze zwei bis drei Minuten einkochen, vom Herd nehmen.

2. Risotto nach dem Grundrezept zubereiten, allerdings den geschmorten Radicchio beim ersten Angiessen der Brilhe untermischen. * Quelle:
Kochen mit Biolek, Stern 25 / 95 Erfasser: Datum: 25.09.1995 Stichworte: P4, Reis, Radicchio, Italien

Stichworte: Italien, P4, Radicchio, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Ricotta und Krautern

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

1 Zwiebel, kleingehackt

2 tb Olivenol

50 g Butter

400 g Reis

Salz

100 ml Weisswein 1500 ml heisse Gemiisebriihe

150 g Ricotta

1 ts Gehackte Minze

1 ts gehackter Thymian

1 ts Gehackter Majoran

50 g geriebener Parmesan

1 pn Cayennepfeffer

Die Zwiebel in 2 Essléffel Ol und der Halfte der Butter glasig werden lassen. Den Reis hinzufiigen, durchriihren, leicht salzen und einige Minuten
andunsten. Den Weisswein hinzugiessen und einziehen lassen. Nach und nach die Briihe zugiessen und den Reis insgesamt 18 Minuten auf kleiner
Flamme garen. Inzwischen den Ricotta mit den Krautern und dem Parmesan mischen, nach Belieben mit Cayennepfeffer wiirzen. Den Reis vom
Feuer nehmen, den Kréuterquark und die restliche Butter untermischen und heiss servieren. * Quelle: Unbekannt Erfasst von M. Herrsche Erfasser:
Manfred Datum: 18.12.1996 Stichworte: Reis, Risotto, Ricotta, Kréuter, Italien, P4

Stichworte: Italien, P4, Krauter, Risotto, Ricotta, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Steinpilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g kleine feste Steinpilze

1 Zwiebel

2 EL Olivendl

. 2 EL Weisswein

Salz

Pfeffer fadM.

Zutaten furs Risotto -Grundrezept

1. Steinpilze mit einem Pinsel abputzen, wenn nétig, die Rohren entfernen, dann in diinne Scheiben schneiden.

2. Die Zwiebel pellen, dann fein wiirfeln und im Olivendl glasig diinsten. Pilzscheiben dazugeben, etwa funf Minuten diinsten und wenden. Den Wein
dazugiessen, Flussigkeit etwas einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Den nach dem Grundrezept zubereiteten Risotto mit den Steinpilzscheiben vorsichtig vermengen. * Quelle: Kochen mit Biolek, Stern 25/ 95
Erfasser: Datum: 25.09.1995 Stichworte: P4, Reis, Pilz, Steinpilz, Italien

Stichworte: Italien, P4, Pilz, Steinpilz, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Thunfisch

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

2 EL Butter

200 g Reis

1/2 | Heisse Fleischbriihe
Salz, Pfeffer

300 g tiefgefrorene Erbsen
250 g Tomaten

200 g Thunfisch aus der Dose
(nattirlich delphinfreundlich
Gefangen !)

Fir vier Personen (oder zwei starke Esser):

Die Zwiebel fein hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel und den Reis darin glasig werden lassen. Die heisse Fleischbriihe
dazugiessen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze etwa 15 bis 20 Minuten quellen lassen.

Nach etwa 10 Minuten Kochzeit die Erbsen zu dem Reis geben. Die Tomaten briihen, héuten (dabei nicht verbriihen) und vierteln. Den Thunfisch
abtropfen lassen und grob zerpfliicken.

Die Tomaten und den Thunfisch vorsichtig unter den Erbsenreis heben und etwa 5 Minuten darin erhitzen.

Der Risotto kann heiss oder kalt serviert werden. ** Gepostet von Holger Hunger Date: Sun, 27 Nov 1994 Erfasser: Holger Datum: 13.01.1995
Stichworte: Reis, Fisch, P4

Stichworte: Fisch, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto mit Topinambur und

Fur 4 Portionen

Zutaten

600 ml Hihner- Oder Gemusebriihe (auch Instant)
4 EL Olivendél extra vergine

60 g Butter; (1)

1 klein. Zwiebel; feingehackt

325 g Topinambur; geschalt

4 klein. Artischocken Oder Herzen von frischen gr.
Artischocken

350 g Risottoreis (Carnaroli, Vialone Nano oder Arborio)
50 g Parmesan; frisch gerieben

40 g Butter; (2)

2 TL frische glatte Petersilie; feingehackt
Meersalz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

(*) Risotto con dii carciofi Die Briihe zum Kochen bringen. In einer Pfanne die Zwiebel im Ol mit Butter (1) diinsten, bis sie weich ist, aber noch keine
Farbe angenommen hat. In dinne Scheiben geschnittenen Topinambur und ebenso vorbereitete Artischocken dazugeben und bei mittlerer Hitze
leicht bréaunen. Etwas Briihe hinzufiigen und 2 Minuten garen. Den Reis dazugeben und durchriihren, bis alle Kérner mit Fett tiberzogen sind. Nach
und nach die Briihe angief3en, bis sie vollstandig aufgenommen und der Reis weich ist, aber noch Bif3 hat. Von der Kochstelle nehmen und
Parmesan, Butter (2) und Petersilie hineinriihren. Abschmecken und servieren. :Stichworte : Artischocke, Italien, P4, Reis, Risotto, Topinambur
:Notizen (*) : : : Quelle: Antonio Carluccio, Viva Italia, W. Heyne Verlag : : ISBN 3-453-09752-1 Erfasst: Viviane Kronshage Stichworte: Italien, P4,
Risotto, Topinambur, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risotto Nero

Fur 4 Portionen

Zutaten

80 g Butter

1 mittl. Zwiebel; gehackt

400 g Arborio-Reis

150 ml Barolo-Rotwein

20 g Sepiatinte

1.2 | Fleischbriihe

Salz

50 g Parmesan; gerieben frisch
Langustenschwanz; gekocht
Kerbel; frisch, zum - Garnieren

Die Zwiebel in 50 g Butter anschwitzen, den Reis zugeben und glasig diinsten. Mit dem Barolo abléschen und reduzieren lassen. Die mit etwas
Fleischbriihe verduinnte Sepiatinte unter den Reis mischen. Die Brilhe nach und nach zugiessen, salzen und dabei stéandig rihren, bis der Reis in
etwa 12 bis 15 Minuten fertig gekocht ist . Die restliche Butter und den Parmesan unterrithren. Mit Scheiben von dem gekochten Langustenschwanz
und Kerbel garnieren.

Tip! So gewinnt man die Tinte vom Sepia. Den Kopf mit den Innereien aus dem Rumpf ziehen. Den Tintenbeutel am unteren Ende entfernen,
aufschneiden und die schwarze Masse herausdriicken. Mit etwas kalter Flissigkeit verrithren und durch ein Sieb passieren. Man erhélt ein
geschmacksneutrales Farbemittel. * Quelle: Posted by K.-H. Boller Erfasser: K.-H. Datum: 08.08.1995 Stichworte: Reis, P4

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto pina colada (schnell)

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Tasse Vollkornreis

2 Tassen Wasser

. Salz

1/2 frische Ananas in Wiirfeln
1 Banane in Scheiben

1 Zwiebel in Ringen

1 EL Kokosraspeln

1/4 Becher Sahne

2 EL aufgeldste Gemiisebrithe
1 EL Ungehartetes Kokosfett
. Salz

Pfeffer

Curry

Reis in Salzwasser garen, bis er trocken ist. In der Zwischenzeit die Zwiebelringe im Fett hellbraun braten. Die Bananenscheiben zufiigen und kurz
mitbraten. Die Sahne und die Gemisebriihe angiessen, Ananas und Kokosraspeln zufligen. Mit Salz, Pfeffer und viel Curry abschmecken. Den
fertigen Reis unterheben. * Quelle: Studentenfutter, Das andere Fast-Food ** Gepostet von: Andreas Schelper Erfasser: Andreas Datum: 08.01.1996
Stichworte: Reis

Stichworte: Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto-Basisrezept

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1EL Butter

26.66 g Rindsmark; ausgelost

2/3 Zwiebel; fein gehackt

. 266 g Reis

916 ml Fleischbouillon; Richtmenge
. Salz

Pfeffer

Safran

ZUM SERVIEREN

. 33.33 g Butter
. 4 EL Parmesan, gerieben

Butter in einer Pfanne warm werden lassen, Rindsmark beigeben, flissig werden lassen. Zwiebel zugeben, anfampfen. Reis zugeben, unter Rithren
duinsten, bis er glasig wird. Ca. 1/6 vom Bouillon zum Reis geben, rithren, warten bis alle Flussigkeit aufgesogen worden ist. Dann nach und nach
heisse Bouillon unter standigem Rihren zugeben, bis der Reis al dente und noch sehr feucht ist: der Risotto muss sténdig kochen und auch standig
umgeriihrt werden. Richtzeit: ca. 18 Minuten nach der ersten Flussigkeitszugabe. Mit Salz, Pfeffer und Safran nach Geschmack wiirzen (falls man
einen Safranrisotto machen méchte, Safran bereits nach dem Andiinsten des Reis zugeben, d.h. nachdem alle Reisskérner von einem Fettfilm
uberzogen worden sind, und sobald alles gelb leuchtet, mit Bouillon bzw. Weisswein abléschen). Anrichten: Butter und Parmesan unter dem Reis
ruhren und sofort in vorgewarmte Teller anrichten. Bemerkungen: * der Flissigkeitsbedarf schwankt im Verhéltnis zum Reis zwischen 1:2 1/2 bis 1:3
* wichtig furs Gelingen ist die richtige Reissorte, namlich ein italienischer Rund- oder Mittelkornreis, der grobkérnige Vialone Nano oder der Arborio.
Der Carnaroli ist am besten geeignet, jedoch teuer. Japanischer Rundkornreis ist auch sehr gut geeignet. * ein Risotto darf nicht kérnig wirken, er
soll cremig-weich sein, die Kérner miissen geradezu verschmelzen. Die Reiskorner sollten aber ihre Form noch beibehalten !! Also: bissfest, al dente
1I'* Rindsmark kann durch 20 g getrochnete, eingeweichte Steinpilze ersetzt werden -> Risotto ai funghi * die ersten 2 dl Bouillon nach Belieben
durch Weisswein ersetzen * die Hélfte vom Bouillon durch Rotwein ersetzen (wird oft im Tessin so gemacht) * mit den Zwiebeln Peperoni - in
Streifen - und Sellerie - in Streifen - mitdampfen, bis das Gemise etwas zusammengefallen ist * Risotto gegen Ende etwas trocken halten und 1.5 dl
Weisswein am Schluss zugeben: dadurch wird der Garprozess unterbrochen und das Weinaroma bleibt starker erhalten, als wenn man mit Wein am
Anfang abléscht und ihn verdampfen lasst.

Stichworte: Risotto

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Risotto-Grundrezept

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 11/21 Geflugelfond,

am besten selbst gekocht

1 klein. Zwiebel

1 EL Olivendl

250 g ltalienischer Rundkornreis
(Avorio oder andere Sorte), zur Not
kann man auch unseren eigentlich
fur Milchreis gedachten
Rundkornreis nehmen

45 g Butter

reichlich Parmesan (meine
Idealmenge sind 80 g), auf jeden
Fall frisch gerieben

Salz

Pfeffer

Fur 4 Personen als Hauptgericht oder Fir 6 Personen als Vorspeise.

1. Den Fond erhitzen und am Sieden halten. Die Zwiebel pellen, sehr fein hacken. Das Olivendl in einem grossen Topf (drei Liter) mit schwerem
Boden erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Den Reis dazugeben und rithren, bis er glasig aussieht und ganz leicht angerostet ist.
Die Hitze nun etwas héher stellen.

2. Etwa 125 ml siedendheissen Fond angiessen. Unter standigem Weiterriihren kochen, bis der Reis den Fond ganz aufgesogen hat. Wieder 125 ml
heissen Fond zugiessen und unter geduldigem Ruhren kochen, bis alle Flissigkeit aufgenommen ist. So lange wiederholen (dauert etwa 30
Minuten), bis der Reis cremig und weich, jedoch nicht zu Mus verkocht ist. Er muss noch kérnig sein.

3. Den Topf vom Herd nehmen und die Butter sowie den geriebenen Parmesan unter kréftigem Ruhren mit dem Reis vermischen. Dabei muss man,
sagt Herr Cipriani aus Venedig, so richtig ins Schwitzen kommen, weil man heftig rilhren muss. Der Grund dafir: Die Reisstérke ist beim Kochen auf
den Topfboden gesunken und soll jetzt durch das Rithren wieder unter alle Reiskdrner gemengt werden. Das sollte etwa zwei Minuten dauern.
Eventuell noch einige Loffel Fond oder Wasser zugeben.

4. Bei Herrn Cipriani heisst das: Der Risotto muss #all'onda# sein, das heisst, flissig wie eine Welle. Das zu erzielen, ohne dass der Reis zu Mus
wird, ist die hohe Kunst des Risottokochens.

5. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort servieren. Fiir Parmesan-Suichtige kann noch mehr geriebener Kése bei Tisch bereitgehalten
werden.

Tip: Fur Risotto ist der richtige Topf sehr wichtig. In Tépfen aus reinem Edelstahl oder mit diinnem Boden brennt der Reis leicht an. Ideale Topfe:
aussen Aluminium oder Kupfer innen Edelstahl. * Quelle: Kochen mit Biolek, Stern 25 / 95 Erfasser: Datum: 25.09.1995 Stichworte: P4, Reis, Italien

Stichworte: Italien, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Risottovarianten (Grosskiche)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3.2 kg Risotto-Reis

0.4 kg Butter

0.8 kg Zwiebeln; feingeschnitten

4 Knoblauchzehen; gehackt

8 | Bouillon; (*)

0.8 | Weisswein

0.8 kg Sbrinz; oder Parmesan - gerieben
. Salz

Pfeffer

Lorbeerblatter

SAFRANRISOTTO

. 1.2 g Safranpulver

RISOTTO Al FUNGHI

« 2.4 kg Frische Champignons - oder
. 0.4 kg Getrocknete Pilze

TOMATENRISOTTO

1 kg Tomatenextract

2 kg Tomaten; gewdirfelt
Basilikum

Oregano

. *Risotto AL Verde

2.4 kg Blattspinat

(*) Das Verhaltnis Reis zu Bouillon betrégt bei Risotto 1 : 2.5
Basisrezept
Butter erhitzen, die Zwiebeln und den Knoblauch diinsten. Wein und Bouillon beigeben, aufkochen. Salzen, wiirzen und abschmecken.

20 Minuten vor der Abgabe Reis hinzufiigen, umriihren und aufkochen. Feuer entfernen und bei gedecktem Kochkessel 15 Minuten ziehen lassen.
Uberpriifen, ob gar, sonst nochmals kurz aufkochen und ziehen lassen.

Kase beimengen, falls nétig nachwiirzen.

Safranrisotto: Der Bouillon die angegebene Menge Safranpulver zugeben.

Risotto ai funghi: Die gewaschene, emincierte Champignons mitdiinsten oder die getrocknete Pilze einweichen, abtropfen lassen und mitdiinsten.
Tomatenrisotto: Tomatenextract und Tomatenwdiirfel mitdiinsten.

Risotto al verde: Blattspinat blanchieren, hacken und mitdunsten.

Beachten: die verwendeten Kochkesseln sind warmeisoliert. Falls solche nicht vorhanden sind, entsprechende Feuerquelle behalten! * Quelle: Nach:
Kochrezepte 60.6d Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 20.09.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Grosskiiche, P100

Stichworte: Risotto, Grosskiiche, P100, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Rispor (Uri) (Grosskiiche)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3.2kg Reis

1.6 kg Lauch; Porree - in Paysanne geschnitten
0.4 kg Kochbutter

0.4 kg Zwiebeln; feingeschnitten

6 | Bouillon; (*)

. Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Lorbeerblatter

. 1.2 kg Sbrinz; oder Parmesan - gerieben

(*) Das Verhaltnis Reis zu Bouillon betragt 1 : 1.8

Rispor ist eine Urner Spezialitat. Butter erhitzen, Zwiebel und Lauch diinsten, Bouillon hinzufligen und aufkochen. Salzen, wiirzen und
abschmecken.

30 Minuten vor dem Auftragen Reis beigeben, umriihren und aufkochen.

Feuer entfernen und bei gedecktem Kochkessel 15 Minuten ziehen lassen.

Mit einer Fleischgabel den Reis sorgféltig auflockern und, falls nétig, nachwirzen.

Geriebenen Kése separat dazugeben.

Beachten: die verwendeten Kochkesseln sind warmeisoliert. Falls solche nicht vorhanden sind, entsprechende Feuerquelle behalten!

In Paysanne geschnitten: quadratische, diinne Blattchen von Gemiisen * Quelle: Nach: Kochrezepte 60.6d Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser:
Rene Datum: 30.01.1996 Stichworte: Reis, Lauch, Grosskiiche, Schweiz, P100

Stichworte: Schweiz, Lauch, Grosskiiche, P100, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Rissoto a la Michael

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Reis - Thai, Basmati 0.4.
1 grobe Thuringer Bratwurst

1 mittl. Zwiebel

1| Rinderbouillon; ca.

2 EL Weisswein; evtl. 3

2 EL Sahne; evtl. 3

40 g Parmesan

Butter

« Curry

Pizzagewiirz

Zwiebeln fein hacken und in Butter andiinsten. Bratwurst enthauten und zusammen mit den Zwiebeln anbraten. Reis hinzugeben und glasig
dunsten. Weisswein zugeben, und solange mit warmer Briihe aufftillen, bis der Reis knapp bedeckt ist. Mit etwas Curry wiirzen. Nach und nach die
restliche Briihe hinzugeben. Wenn Reis weich ist, Sahne, Parmesan und etwas kalte Butter unterriihren. Mit etwas Pizzagewiirz abschmecken. Hitze
ab- schalten, und Reis noch ein paar Minuten in der heissen Pfanne ziehen lassen. ** Gepostet von Stefan Philipp Erfasser: Stefan Datum:
03.05.1996 Stichworte: Reis, P2

Stichworte: Reis, P2

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Riz Casimir

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 g Kalbsschnitzelfleisch
2 EL Erdnussol

50 ml Weisswein

200 g Rote Peperoni

240 g Frische Ananas; in Stiicken
2 klein. Banane

160 ml Rahm

400 ml Currysauce

2 EL Korinthen

300 g Milchreis

. Salz

WeiRer Pfeffer

MMMMM. QUELLE
-- Gepostet: Franz Betzel
- - Dinner for Two, 28.01.95

Die Schnitzel in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die Peperoni waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Reis kochen und warm
stellen. Die Peperoni in kochendes Wasser geben, kurz aufkochen, abschiitten und abtropfen lassen. Die Bananen schélen und in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Currysauce mit Rahm aufkochen und warmstellen. Das geschnetzelte Kalbfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne
mit dem Ol erhitzen, das Geschnetzelte kurz kréftig anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Weisswein in die Pfanne geben.
Peperonistreifen, Ananasstiicke und Bananenscheiben dazugeben, kurz schwenken, warm stellen. Die Currysauce aufkochen, die Friichte-Gemuse-
Mischung sowie das Geschnetzelte dazugeben und gut vermischen. Den Reis gleichméssig geh&uft portionsweise auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Mit einer Schopfkelle den Reis zu einem Ring formen. Die Casimir-Mischung in die Mitte des Rings geben und die Korinthen
dariiberstreuen. Infos: Der Reisrand zum Riz Casimir kann auch mit zwei kleinen Savarinringen hergestellt werden. Sie sind in einschlagigen
Fachgeschaften erhéltlich und werden normalerweise zur Herstellung von Savarin, einem ringférmigen Hefekuchen, verwendet. Ein Ring wird mit
etwas Butter ausgefettet, dann wird der Reis eingefillt, mit dem anderen Ring fest angedriickt und auf den Teller gesturzt.

Stichworte: Curry

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Romische Reiskroketten *Suppli*

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3 Steinpilze; getrocknet
80 g Risotto Reis

16 g Butter

20 g Parmesan

20 g Mozzarella

0.4 Eier

0.2 Zwiebel

4 g roher Schinken

20 g Geflugelleber

10 g Rinderhack

« 0.2 TL Tomatenmark
30 ml Rinderbriihe

0.2 p. Port. Chilischote getrocknet
20 g Semmelbrosel

. Salz

Ol zum Ausbacken

Steinpilze 20 Min. in 1/8] heissem Wasser einweichen. Durchgefiltertes Pilzwasser mit 650ml Wasser aufkochen. Reis darin unter Umrihren bei
kleiner Hitze zugedeckt 20 Min. garen, bis die Flussigkeit verkocht ist. Salzen, 60g Butter. Parmesan. grob gehackten Mozzarella und Eier
unterrithren. Reis 2 Stunden abkiihlen lassen. Zwieble und gut ausgedriickte Pilze, Schinken und geputzte Leber grob hacken. Restliche Butter
erhitzen. Zwiebel goldbraun braten. Hack, Schinken und Leber darin anbratem. Tomatenmark und Rinderbriihe unterriihren, mit Salz und Chili
wiirzen. Bei kleiner Hitze offen in 5-10 Min. einkochen. Mit nassen Handen aus dem Reis 20 Kugeln formen. Jeweils 1 Tl Fillung hineingeben,
Kugeln in Semmelbréseln wélzen, im Ol etwa 8 Min, schwimmend ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen, heiss servieren.

1Krokette 195 kcal. * Quelle: Nach Essen + Trinken Das grosse Italien Kochbuch erfasst von Ilka Spiess Erfasser: Ilka Datum: 02.10.1995
Stichworte: Reis, Kroketten, Hauptspeise, P20

Stichworte: Hauptgericht, Kroketten, P20, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Roh gebratener Spargel mit Rucola-Risotto

Fur 4 Portionen
Zutaten

150 g Schalotten

3 klein. Knoblauchzehen
12 EL Olivenol

250 g Risotto-Reis (z.B. Arborio)
100 ml Weisswein, trocken
650 ml Gemiisefond

Salz

WeiRer Pfeffer

500 g weil3er Spargel

500 g gruner Spargel

50 g Rucola

75 ml Schlagsahne

60 g Parmesan

MMMMM. QUELLE

-essen & trinken 4/96
- erfasst von Petra Holzapfel

Schalotten und Knoblauch pellen und fein wiirfeln, Knoblauch durchpressen. Beides in der Hélfte des Olivendls bei milder Hitze andiinsten. Den
Reis dazugeben und kurz andiinsten. Mit Weisswein und Gemusefond auffiillen, salzen und pfeffern und zugedeckt 35-40 Minuten leise kochen, bis
die Flissigkeit fast verdampft ist. Inzwischen weissen Spargel bis zum Kopf schélen, griinen Spargel nur am unteren Drittel. Die holzigen Enden
abschneiden und die Stangen schréag in 5 cm lange Stlicke schneiden. Rucola waschen und die Blatter grob von den Stielen zupfen. Weissen
Spargel 12-15 Minuten bevor der Risotto gar ist im restlichen heissen Olivendl bei mittlerer Hitze in einer breiten Pfanne unter Wenden leicht braun
braten. Griinen Spargel nach 5 Minuten dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Sahne steif schlagen. Rucola und Sahne kurz vor dem Servieren
vorsichtig mit einem Spatel unter den Risotto heben. Risotto mit dem gebratenen Spargel anrichten und mit dem Parmesan bestreuen.

Stichworte: Spargel

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Rotweinrisotto

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

1 Kleine Zwiebel

50 g Butter

400 g Reis

400 ml Kraftiger Rotwein

500 ml Kraftige Fleischbriihe

Salz

4 tb geriebener Parmesan

gemahlener Pfeffer

Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in der Halfte der Butter glasig diinsten. Den Reis zugeben und unter Riihren mit dem Holzl6ffel glasig werden
lassen. Nach und nach den Wein, dann die heiRRe Fleischbriihe zugie3en. Mit Salz abschmecken. Sobald der Reis gar ist, die restliche Butter und

den Kase untermischen und pfeffern. Den Risotto kurz im geschlossenen Topf durchziehen lassen und sofort auf den Tisch bringen. :Stichworte :
Italien, P4, Reis, Risotto, Wein :Notizen (*) : : : Quelle: Unbekannt Erfasst von M. Herrsche Stichworte: Italien, P4, Risotto, Reis, Wein

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Ryys met Boor (Rispor, Eintop mit Reis und Lauch aus Uri)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1EL Butter; (1)

1 Zwiebel; fein gehackt

1 Knoblauchzehe; gepresst
2 Tas. Vollkornreis

1 Tas. Weisswein

4 Tas. Wasser
Bouillonpaste

1 EL Butter; (2)

400 g Lauch; in feine Streifen
Saurer Halbrahm
Butterflocken

Bergkase; gerieben

Ryys met Boor, ein typisches Gericht aus dem Kanton Uri. Ryys fur Reis und Boor fur Lauch oder Poree. Zu diesem Eintopf passen sehr gut
gerostete Brotwirfel und Zwiebelringe. Im Urnerland isst man das Gericht mit einer Urner Siedwurst. Aber auch ein gemischter Blattsalat ist eine
ideale Ergénzung.

Zwiebeln, Knoblauch und Reis in der Butter (1) glasig diinsten. Mit dem Weisswein abléschen. Das Wasser nach und nach dazugeben. Reis 15
Minuten auf kleiner Stufe kochen. Mit wenig Bouillon wiirzen.

Inzwischen die Lauchstreifen in der Butter (2) diinsten. Zum Reis geben und knapp 15 Minuten kocheln lassen.

Von der Herdplatte nehmen und zugedeckt noch etwas quellen lassen. Mit dem Sauerrahm, einigen Butterflockchen und geriebener Bergkase
abschmecken. * Quelle: Nach: Th. Baumann, Bauen in Schweizer Kéche kochen vollwertig Midena-Verlag, 1991 ISBN 3-310- 00124-5 Erfasst von
Rene Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Mon, 08 May 1995 Erfasser: Rene Datum: 21.06.1995 Stichworte: Reis, Lauch, Schweiz, P4
Stichworte: Schweiz, P4, Lauch, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Safran-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Zucchini

1 Schalotte

1 EL Olivenél

. 150 g Avorio-Reis; (italienischer - Rundkornreis)
1/2 | Gemusebriihe (Instant)

1/2 Briefchen Safran, gemahlen

40 g Parmesan; am Stiick

1/2 Bd. Thymian

Salz, Pfeffer a.d.M.

Zucchini putzen, langs halbieren, die Kerne herauskratzen. Das Fruchtfleisch in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Schalotte fein wiirfeln und im Ol
andunsten. Den Reis dazugeben und unter Wenden anbraten, bis er glanzt.

Mit einem Drittel der Gemusebriihe unter Riihren auffiillen. Den in etwas Briihe aufgelésten Safran dazugeben. Einmal aufkochen, dann im
geschlossenen Topf bei milder Hitze 15-20 Min. garen. Dabei nach und nach die restliche Briihe zugiessen.

Drei Viertel des Parmesans fein reiben, den Rest hobeln. Zucchini, Thymian und den geriebenen Parmesan unter den Reis mischen. Den Risotto mit
Salz und Pfeffer abschmecken und kurz durchziehen lassen. Dann mit den Késehobeln garnieren und servieren.

Pro Portion ca. 423 kcal/1775 kJ * Quelle: Erfasst (24.02.96) von Ulli Fetzer Erfasser: Ulli Datum: 19.08.1996 Stichworte: Reis, Risotto, Zucchini,
Vegetarisch, P2

Stichworte: Zucchini, Risotto, Vegetarisch, Reis, P2

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Safran-Wildreis-Risotto mit Scampi

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g Wildreis

3 dl Wasser

. Salz

1 Zwiebel; gehackt

1ELOI

100 g Risottoreis

3 dl Bouillon

1 Briefchen Safran

2 Scheibe Ananas; in Stiicken
12 Scampi; roh, geschalt

20 g Bratbutter

1 1/2 dIl Weisswein
Zitronenmelisse;grob gehackt

Wildreis in Salzwasser weichkochen.

Zwiebel im heissen Ol diinsten, Risottoreis beifiigen und mit Bouillon abléschen. Safran zugeben und 20 Minuten lang sanft kécheln lassen.
Scampi in der heissen Butter braten, aus der Pfanne nehmen. Ananas dem Fond beiftigen und kurz braten.

Beide Reissorten vermengen, Ananas und Scampi beifligen. Weisswein zugiessen und kurz aufkochen.

Abschmecken und Zitronenmelisse dariiberstreuen. * Quelle: Beatrice Apli, in Orella, Heft 6, 1994 Erfasst von Rene Gagnaux, 23.05.1994 Erfasser:
Rene Datum: 10.06.1994 Stichworte: Reis, Risotto, Wildreis, P4

Stichworte: P4, Risotto, Wildreis, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Safranreis mit Riesengarnelen

Fur 4 Portionen

GEWURZPASTE

30 g Frische Ingwerwurzel
6 Knoblauchzehen

3 Griine Kardamomkapseln
. 1EL Kokosraspeln

5 Rote Chilischoten

50 g Cashewkerne; oder Mandeln
1 TL Rosinen

1/4 TL Kurkuma

4 Nelken

4 Schwarze Pfefferkdrner
1/4 TL Muskatnul3; gerieben
1/4 Zimtstange

3 EL Korianderkdrner

1 TL Kreuzkiimmel

. 1kg Zwiebeln; in Scheiben
. 5ELOI

. 3 EL Wasser

MMMMM Rei

300 g Basmati-Reis

2 Kapseln Safranpulver

2 tb Milch

200 g Butter

3 Griine Kardamomkapseln
4 Gewirznelken

1/2 ts Kreuzkiimmel

1/2 ts Salz

600 ml Wasser MMMMM Riesengarnelen---—----—--------------

24 Riesengarnelen; ohne Kopf
Salz

1/2 ts Kurkuma

1/2 ts Chilipulver

5th Ol

Fir die Gewrzpaste Ingwer wiirfeln, Knoblauch pellen, Kardamomkdrner aus der Schale brechen, mit den tibrigen Zutaten (bis auf die Zwiebeln)
und zwei bis drei Essloffel Wasser mit dem Schneidestab des Handriihrers purieren.

Die Zwiebelscheiben im Ol goldbraun braten, mit dem Gewiirzpiiree mischen, funf Minuten weiterbraten und warm stellen.

Reis abspulen und gut abtropfen lassen. Safran mit Milch verriihren. Butter in einem Topf erhitzen. Kardamom mit Schale, Nelken, Kreuzkiimmel
und Reis dazugeben und sechs bis acht Minuten unter Riihren glasig diinsten. Mit dem Wasser aufkochen, mit der Safran-Milch und Salz wiirzen.
15 Minuten geschlossen ausquellen lassen, von der Herdplatte nehmen, nach zwei Minuten Deckel entfernen.

Garnelen aus der Schale brechen und entdarmen, mit der Mischung aus Salz, Kurkuma und Chili wiirzen, portionsweise ca. sechs bis sieben
Minuten im Ol braten.

Reis, Gewlrzpaste und Garnelen auf eine vorgewéarmte Platte schichten. Den Bratfond mit zwei Essloffel Wasser 16sen und dartibergiessen.
Zubereitung: ca. 90 Minuten
Pro Portion: (bei acht Portionen) ca. 604 kcal

Das Gericht reicht fiir sechs bis acht Personen * Quelle: Posted by K.-H. Boller Erfasser: K.-H. Datum: 08.08.1995 Stichworte: Reis, Garnelen,
Indien, P6

Stichworte: Garnele, Indien, P6, Reis



Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Safranrisotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

2 EL Olivendl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g Rundkornreis

1/4 1 Weisswein

1 1/2 | Gemusebriihe oder Fleischbriihe
1 Dos. Safran; hier: cn = Doschen

50 g Butter

50 g Parmesan; frisch gerieben

Zwiebel und Knoblauch in winzige Wiirfel schneiden und in heissem Ol glasig diinsten. Reis einrieseln lassen und mitdiinsten, bis alle Kérner von
Fett iberzogen sind. Wein angiessen, sobald er aufgesaugt ist, schopfkellenweise heisse Briihe angiessen. Das Risotto leise kécheln lassen, dabei
ofters den Topf ritteln und umriihren, damit nichts ansetzt. Kurz bevor der Reis bissfest, aber nicht vollig gar ist, Safranpulver unterriihren.
Butterflockchen sowie den Reibkése unter den fertigen Risotto riihren, bis sich alles zu einer cremigen Konsistenz verbindet, und gleich zu Tisch
bringen. Quelle: Martina Meuth/Bernd Neuner-Duttenhofer: Lieblingsgerichte gefunden in: lllustrierte Wochenzeitung (IWZ), Nr. 44/1997 erfasst:
Sabine Becker, 9. November 1997

Stichworte:

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Safranrisotto mit Austernpilzen

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Austernpilze

1 Zwiebel

2 EL Butter; (1)

350 g ltalienischer Rundkornreis
1 1/8 | Instant-Huihnerbriihe; heil
Salz, Pfeffer

1 klein. Déschen Safran

3 EL Butter; weich (2)

. 50 g Parmesan; gerieben

1/2 Bd. Basilikum

Austernpilze vorsichtig mit Kiichenpapier abreiben, die etwas héarteren unteren Enden abschneiden und die Pilze in etwa 10 cm grof3e Stiicke oder in
Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Butter (1) zerlassen und die Zwiebelwurfel darin glasig diinsten, die Pilze hinzufiigen und
mitdunsten lassen. Reis einstreuen und unter Rithren mitgaren lassen, bis alle Kérnchen einen leichten Fettfilm haben. Etwa 1/10 der Briihe
hinzugieen und unterriihren, bis der Reis die Flussigkeit aufgesaugt hat, dann die restliche Briihe hinzugieen und den Reis in etwa 25 Minuten
bil3fest kochen. Mit Salz, Pfeffer, Safran, Butter (2) und Parmesan vermengen. Basilikum unter flieRendem kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen
und die Blattchen von den Stengeln zupfen. Das Risotto auf Teller verteilen, mit den Basilikumblattchen bestreuen und sofort servieren. :Stichworte :
P4, Pilz, Reis, Risotto, Vegetarisch :Notizen (*) : : : Quelle: erfasst von Peter Kimmel Stichworte: P4, Pilz, Risotto, Vegetarisch, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Salbei-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

50 g Zwiebeln

2 EL Olivendl

325 g Arborio-Reis

200 ml Trockener Weisswein
600 ml Geflugelfond

30 g Parmesan (fr. gerieben)
10 g Parmesan (grob geraspelt)
60 g Kalte Butter

Salz, weiRer Pfeffer

1 EL fr. Salbei (gehackt)

MMMMM QUELLE
- Essen & Trinken 1/1998
- erfalt von Norbert Brunner

1. Die Zwiebel pellen und wiirfeln. Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Den Reis dazugeben und in einer
Minute glasig diinsten. Den Wei3wein dazugeben und véllig einkochen. So viel Gefliigelfond dazugieRen, daR der Reis knapp bedeckt ist. 2. Den
Reis offen und bei milder Hitze unter 6fterem Riihren etwa 25 Minuten leise kochen lassen. Dabei immer wieder etwas Gefligelfond nachgieBen und
verkochen lassen. Die Flussigkeit muf3 zum SchluB3 verbraucht sein. 3. Den geriebenen Parmesan und die Butter nach und nach unterheben. Den
Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Salbei unterriihren. Den Salbei-Risotto vor derm Servieren mit dem grob geraspelten Kése bestreuen.
Den Salbei-Risotto zur Kalbsleber reichen.

Stichworte: Risotto, Salbei, Specials

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Scampi-Curry-Reis

Fur 4 Portionen

SCAMPISUD

. 28 Scampischalen
. 2 Zwiebel, gewurfelt
]|

. Weisswein

MMMMM Rei

2 Zwiebel, gewurfelt

o]

250 g Parboiled Reis

4 ts Curry

Weisswein

SCAMPISUD

Wasser

Salz

8 Ananasscheiben, gewdirfelt
2 tb Mangochutney

Cayennepfeffer MMMMM Scampi

28 Scampis
Zitronensaft
8 Knoblauchzehen, gepresst

Butterschmalz MMMMM DEKORATION---=mmnmmmmmmmmmmmmmemem

Gerostete Mandelscheiben MMMMM QUELLE:
-ausprobiert und erfasst

- von Petra Holzapfel

SUD:

Die Scampis ausldsen, die Schale in heissem Ol anbraten, Zwiebelwiirfel dazugeben. Mit Weisswein und Wasser abléschen, 20 Minuten kécheln,

abseihen. Die geschélten Scampi mit dem Knoblauch in Zitronensaft mit Salz und Pfeffer marinieren. Reis: Die Zwiebelwirfel in Ol andiinsten, den
Reis dazugeben und mit dem Curry leicht résten. Mit Wein und dem Sud abléschen, salzen. Nach Bedarf noch Wasser angiessen. Kurz vor Ende

der Garzeit die Ananaswirfel sowie Mangochutney zugeben, mit Cayennepfeffer abschmecken. Die Scampi in heissem Butterschmalz braten, mit
dem fertigen Reis mischen und mit Mandelblattchen bestreuen.

Stichworte: Ananas, Krustentier

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Schachéadaller Nytlaryys (Uri)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 500 g Reis
« 21 Milch

. 3dl Rahm
. 50 g Butter
. Salz

Im Schéchental wurde das Nytlaryys fir den Mittagstisch schon am Morgen zubereitet.

Milch und Rahm werden gesalzen und aufgekocht. Dann streut man den Reis hinein und kocht das Ganze nochmals auf. Nun wird die Pfanne mit
dem Reis bis kurz vor dem Mittagessen auf die Seite gestellt. Diesen Vorgang nennt der Urner Alpler Ryys-assydd. Um die Mittagszeit wird dann der
Reis vorsichtig aufgekocht, mit einem grosseren Stiick Butter verfeinert und aufgetischt. Beim Aufkochen des Reises bildet sich am Pfannenboden
eine braune Kruste: diese gilt als ganz besonderer Leckerbissen! * Quelle: Nach: Emil Stadler Das Kochbuch aus Uri ISBN 3-88117-445-1 Erfasst
von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 30.01.1996 Stichworte: Reis, Rahm, Schweiz, P4

Stichworte: Schweiz, P4, Rahm, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Scharfer Reissalat mit Friichten (shui guo lafan shala)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1Papaya

. 1 Mango

. 4 Scheiben Ananas

. 200 g Frische Erdbeeren
. 1Banane

. 200 g gekochter Reis

FUR DIE SAUCE

. 3 EL Erdnussél

. 4 EL Zucker

1 Tasse Weisswein

1 Tasse Creme fraiche

Salft einer Zitrone

1 TL gemahlener Szetschuanpfeffer

=

Die Papaya halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch herauslosen und in kleine Wiirfel schneiden.

N

. Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern lésen und ebenso wie die Ananas kleinwirfeln.

w

Die Erdbeeren waschen und halbieren oder vierteln.

&

Die Banane schélen und ebenso in kleine Wiirfel schneiden.

o

Alle Zutaten mit dem Reis in eine Schiissel geben und vorsichtig miteinander mischen.

. Fur die Sauce das Ol erhitzen und den Zucker darin leicht karamelisieren lassen.

o

~

Mit dem Weisswein loskochen, die Creme fraiche und den Zitronensaft dazugeben und alles zu einer sdmigen Sauce verkochen.

i

Den Szetschuanpfeffer dazugeben.

©

. Den Reissalat damit anmachen und mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen.

10. In Schalchen fiillen, als Zwischengang oder mit Sahne garniert, als Dessert servieren. ** From: UDO@SURPRISE.WP.SB.SUB.DE Date: Thu,
28 Jul 1994 Erfasser: Udo Datum: 30.08.1994 Stichworte: Salate, Reisgerichte, Chinesisch, Asien, P4

Stichworte: Asien, China, P4, Salate, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Schinkenreisauflauf

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 250 g Reis

250 g Schinken

1/4 1 Milch

. 3 Eier

50 g Reibkase

1 Zwiebel; gedunstet -Petersilie; gedinstet
-Salz -Muskat -Butterflockchen

Den kornig vorgekochten Reis vermischt man mit dem wiirfelig geschnittenen Schinken und der gediinsteten Zwiebel und Petersilie, gibt die Masse
in eine gefettete Auflaufform, tibergiesst sie mit der mit Eiern und Gewiirzen verquirlten gut abgeschmeckten Milch, streut Kése und Butterfléckchen
darauf und backt den Auflauf etwa 3/4 Stunden bei 200-220 Grad C. * Quelle: Kochen und Backen nach Grundrezepten Luise Haarer erfasst von
llka Spiess Erfasser: llka Datum: 02.10.1995 Stichworte: Reis, Auflauf, Preiswert, P4

Stichworte: P4, Preiswert, Auflauf, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Schinkenrisotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

« 4 Fruhlingszwiebel

. 4 EL Butter oder Margarine

. 12 EL Tiefgekuhlte Erbsen

. 8 EL (-3) Naturreis

. 1/2 1 Gemusebriihe (Wiirfel oder Instant)
. 4 Scheib. Gekochter Schinken

. Salz

. 4 EL Feingehackte Petersilie

MMMMM QUELLE

- gepostet von Eva-D.

- Bilgic Eltern-Zeitschrift

- 03/86

Fur Babys und Kleinkinder: Gesundes Mittagessen Auch kleine Kinder brauchen regelméssig eine warme, komplette Mahlzeit.

Die Friihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden. Im erhitzten Fett kurz diinsten. Dann Erbsen und Reis hinzufiigen und ca. 3 Minuten
mitdiinsten. Brilhe zugiessen und bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis der Reis ausgequollen ist. Schinken in Streifen

schneiden oder wifeln, unterriihren und kurz miterhitzen. Mit wenig Salz und Petersilie abschmecken. Dazu griinen oder Karottensalat servieren.

(Hat ca. 340 kcal bzw. 1429 kJ). Tip: Verwenden Sie beim Abschmecken wirklich nur ganz wenig Salz. Kleine Kinder brauchen weder scharfe
Gewilirze noch zu viel Salz. Wiirzen Sie dafir lieber mit frischen Krautern. Sie regen den Appetit an und ersetzen viele Gewiirze. Statt Petersilie
kénnen Sie auch Kerbel oder andere zarte Krauter nehmen.

Stichworte: Kinder

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Serbisches Reisfleisch | (Djuvec, einfach)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 g Reis

1 Zwiebel

3 Paprikaschoten

3 EL Olivendl

1/2 | Wasser

4 klein. Tomaten

375 g Schweinefleisch

. 30 g Schweineschmalz
1 klein. Knoblauchzehe
1 TL Rosenpaprika

. Salz

EVENTUELL

. 1/8 1 Sauerrahm - oder
. Rotwein

Der mit einem Tuch abgeriebene Reis wird mit der feingehackten Zwiebel und den entkernten, streifig geschnittenen Paprikaschoten in dem heissen
Ol hellgelb gerdstet und mit dem heissen Wasser aufgegossen.
Fligen Sie die abgezogenen, geviertelten Tomaten hinzu und kochen Sie Reis und Gemiise in etwa 20 min. weich.

Das Fleisch wird in Wiirfel geschnitten und mit der gehackten Knoblauchzehe in dem Fett kurz durchgebraten. Streuen Sie Paprika dariiber, giessen
sie mit heissem Wasser auf und lassen Sie das Fleisch zugedeckt weich dunsten.

Reis und Fleisch werden miteinander vermischt und mit Salz abgeschmeckt.

Sie kénnen saure Sahne unter den Reis mixen oder das Fleisch mit etwas Rotwein gar diinsten. Auch mit Hithnerfleisch Iasst sich nach dem
gleichen Rezept ein ausgezeichnetes Reisfleisch zubereiten.

Besonders gut gelingt das serbische Reisfleisch, wenn es zugedeckt im Ofen gart. * Quelle: Heinz Denkler, Das Reis- kochbuch, Heyne-Verlag
Gepostet von: Heidi Nawothnig 2:2437/120.28 19.05.94 umformatiert Erfasser: Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Fleisch, Gemuse, P4

Stichworte: Fleisch, Gemuse, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Serbisches Reisfleisch | (Djuvetc)

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 200 g Reis

1 Zwiebel

3 Paprikaschoten

3 EL Olivendl

1/2 | Wasser

4 Tomaten, klein

375 g Schweinefleisch
. 30 g Schweineschmalz
1 Knoblauchzehe, klein
1 TL Rosenpaprika
etwas Salz

Der mit einem Tuch abgeriebene Reis wird mit der feingehackten Zwiebel und den entkernten, streifig geschnittenen Paprikaschoten in dem heissen
Ol hellgelb geréstet und mit dem heissen Wasser aufgegossen. Fiigen Sie die abgezogenen, geviertelten Tomaten hinzu und kochen Sie Reis und
Gemiise in etwa 20 min. weich.

Das Fleisch wird in Wirfel geschnitten und mit der gehackten Knoblauchzehe in dem Fett kurz durchgebraten. Streuen Sie Paprika dariber, giessen
sie mit heissem Wasser auf und lassen Sie das Fleisch zugedeckt weich diinsten. Reis und Fleisch werden miteinander vermischt und mit Salz
abgeschmeckt.

Sie kénnen 1/8 | saure Sahne unter den Reis mixen oder das Fleisch mit etwas Rotwein gar diinsten. Auch mit Hihnerfleisch lasst sich nach dem
gleichen Rezept ein ausgezeichnetes Reisfleisch zubereiten.

Besonders gut gelingt das serbische Reisfleisch, wenn es zugedeckt im Ofen gart. * Aus: Heinz Denkler, Das Reiskochbuch, Heyne-Verlag ** From:
Heidi_Nawothnig@p28.f120.n2437.z2.fido.sub.org Date: Thu, 19 May 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Heidi Datum: 23.06.1994
Stichworte: Reisgerichte, Reisfleisch, Fleischgerichte, Schweinefleisch, Fido
Stichworte: Fleisch, Reis
Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Serbisches Reisfleisch I

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 250 g Reis

100 g Speck, gerauchert

100 g Zwiebeln

. 500 g Hammelfleisch, oder Kalbfleisch

Salz

Paprika

250 g Tomaten, oder einige El. Tomatenmark
Wasser, oder Fleischbriihe

geriebener Hartkase

Den geréaucherten, kleingeschnittenen Speck in einer Kasserolle zusammen mit den auf dem Reibeisen geriebenen Zwiebeln dampfen, ohne Farbe
nehmen zu lassen. Das Hammelfleisch oder Kalbfleisch vom Bug oder von der Keule in Wiirfel schneiden, dazugeben, ferner Salz und evtl. eine
Prise Paprika und in einer zugedeckten Kasserolle 1/4 h dampfen lassen, bis die Speise Saft zieht.

In der Zwischenzeit Reis waschen, zu dem Fleisch geben, ebenso die abgezogenen Tomaten (oder einige El. mit Wasser glattgeruhrtes
Tomatenmark), mit Wasser oder Fleischbriihe auffilllen, so dass die Speise mit Flussigkeit bedeckt ist. Das Gericht bei geringer Warmezufuhr oder
auf einem Topf mit kochendem Wasser dampfen lassen, bis der Reis gar ist. Auf einer feuerfesten Platte angerichtet und mit reichlich geriebenem
Hartkése bestreut, kann die Speise evtl. vor dem Anrichten nochmals einige min. in den Backofen gestellt werden, damit sie eine leichte braune
Kruste bekommt.

Anmerkung: Meine Mutter hat das Reisfleisch immer im Rémertopf zubereitet, etwas mehr Paprika verwendet, als K&se Parmesan untergemischt
und dazu eine grosse Portion Kopfsalat gereicht. * Aus: Heinz Denkler, Das Reiskochbuch, Heyne-Verlag ** From:
Heidi_Nawothnig@p28.f120.n2437.z2.fido.sub.org Date: Thu, 19 May 1994 Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Heidi Datum: 23.06.1994
Stichworte: Reisgerichte, Reisfleisch, Fleischgerichte, Hammelfleisch, Kalbfleisch, Fido

Stichworte: Fleisch, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Serbisches Reisfleisch vom Balkan

Fur 4 Portionen

Zutaten

500 g Schweinefleisch 0. Knochen 4 Zwiebeln 2
Knoblauchzehen(oder auch mehr)
4ELOI

. 3 EL Tomatenmark

3/4 | Fleischbriihe

2 TL gerebelter Thymian

1 EL Paprikapulver

. Salz

Pfeffer

2 Paprikaschoten

1 Chilischote

3 Tomaten

. 1EL Gehackte Petersilie

Fleisch in Stiicke schneiden. Zwiebeln Wiirfeln, Knobi feinhacken. Ol erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Herunterschalten und bei mittlerer
Hitze Zwiebeln und Knobi mitdiinsten. Tomatenmark und Briihe hinzufligen.

Mit Thymian, Paprika, Pfeffer und Salz wiirzen und ca. 30 min. garen. Reis waschen und abtropfen lassen, Paprika- und Chilischoten waschen und
in kleine Wirfel schneiden. Tomaten tiberbriihen und enthauten dann vierteln (bei Bedarf auch entkernen).

Diese Zutaten mit dem Fleisch vermischen.

Ca. 30 min. garen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen. **
Gepostet von Thomas Spatz Date: Sun, 18 Dec 1994 Erfasser: Anja Datum: 22.01.1995 Stichworte: Reisgerichte, Schweinefleisch, Fleischgerichte,
P4

Stichworte: Fleisch, Schwein, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Shari Reis fiur Sushi

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 Tasse Reis

9 Tasse Wasser

16 EL Su (jap. Essig)
10 EL Zucker

2 TL Salz

Und so gehts: 1.Den Reis waschen, bis das Wasser klar ist. Bei jap. Reis, der speziell vorbehandelt wurde, ist das Waschen nicht nétig Man sollte
ohnehin nur jap. Reis verwenden, oder als Ersatz ital. Mittelkorn reis. _Niemals_ aber Langkornreis!!!! 2.Den Reis in ein Sieb geben und 1 Stunde
abtropfen lassen. 3.Den Reis mit dem Wasser zum kochen bringen, die Hitze herunterstellen und den Reis (immer mit geschlossenem Topf) 15 Min
dampfen lassen. Danach den Topf vom Herd nehmen, ein Tuch tiber den offenen Topf geben und den Reis ausdampfen lassen. 4. Reisessig,
Zucker und Salz mischen, den Zucker dabei auflésen. 5. Den Reis in eine grosse Schissel geben, rasch mittels eines Holzloffels mit der
Essiglésung vermischen. Vorsicht dabei, Die Reiskérner dirfen nicht zerstort werden. Ideal ist hier eine Holzschissel, da sie die Feuchtigkeit
aufnimmt. 5. Den Reis befacheln oder mit einem (kalten) Fon anblasen, damit er schnell abkiihlt. Anmerkungen: Dieses Rezept ist fiir Maki/Norimaki-
Zushi. Diese haben sehr wiirzige Fullungen. Bei Sushiarten mit Fisch wie z.B. Saba-Zushi, Fisch-Zushi mit Lachs oder Flunder, oder Oshi-Zushi
andert man das Rezept: Fir dieses Rezept nimmt man dann: 4 El Reisessig 1 1/2 teel Zucker 1 1/2 teel Salz. Die Reismenge ist immer gleich. So,
dan gibbets ja noch die Sushi, vor denen sich alle ekeln, die mit rohem Fisch. :-) Dafiir nehmen wir zum Reis: 4 EL Reisessig 2 El Zucker 1 Tl Salz

Erfasst von Rolf Hugin

Stichworte: Asien, Japan, Sushi

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Sizilianische Reisklosse

Fur 4 Portionen

Zutaten

250 g Risotto Reis

2 Eier

40 g Butter

. 4 EL Parmesan; frisch gerieben
1 Zwiebel

100 g Rinderhack

100 g TK-Erbsen

1 Fleischtomate; ca. 300g
. 100 g Semmelbrosel

. Salz

Pfeffer a.d. Muhle

Ol zum Ausbacken

Reis in 1 1/2] kochendes Salzwasser geben, nach Packungsanweisung kochen, ca. 5 Min. nachquellen lassen, zum Abtropfen in ein Sieb geben.
Eier, 20g Butter und Parmesan sofort unter den abgetropften Reis mischen und zum Auskuhlen fiir 2 Stunden in den Kuhlschrank geben. Fur die
Flllung Zwiebel pellen und wirfeln, in einer Pfanne in der restlichen Butter glasig diinsten, Fleisch und Erbsen zugeben. Tomaten auf der groben
Seite der Haushaltsreibe in die Pfanne reiben (so bleibt die Schale zuriick). Farce salzen, pfeffern und 5 Min. leise kochen lassen, Danach offen
dicklich einkochen und kréftig wiirzen. Mit nassen Handen aus dem Reis 8 Bélle formen. Mit dem Daumen ein Loch hineindriicken. Etwas Fillung in
das Loch geben. Bélle gut verschliessen und nachformen und dann in Semmelbréseln wélzen, Reisklésse im heissen Ol in ca. 8 Min. schwimmend
ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

1 Kloss 310 kcal * Quelle: Nach Essen + Trinken Das grosse Italienkoch erfasst von llka Spiess Erfasser: Ilka Datum: 02.10.1995 Stichworte: Reis,
Knddel, Hauptspeise, P8

Stichworte: Hauptgericht, P8, Knddel, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Spargelrisotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 6 Stangen weier Spargel

. 6 Stangen griiner Spargel

. Salz

Butter

Zucker

2 EL Sahne

1 Zwiebel; fein gehackt

. 2ELOI

200 g Risotto-Rundkorn-Reis
750 ml Spargelkochwasser

« 100 ml Trockener Weisswein
WeiRer Pfeffer

100 g Parmesan; gehobelt

Spargel schélen, den griinen nur im unteren Drittel. Weissen Spargel 15 Minuten in reichlich Salzwasser mit Butter und Zucker bissfest kochen, den
grinen nur die letzten 10 Minuten mitkochen. Beide zusammen herausnehmen, abtropfen lassen. Die angegebene Menge an Spargelkochwasser
beiseite stellen.

Die Spargelspitzen (3 cm) abschneiden und beiseite stellen. Rest in 1 cm lange Stiicke schneiden, davon 1/3 mit der Sahne zusammen pirieren.

Zwiebel in Ol hell diinsten. Den Reis dazugeben und glasig diinsten. Wein und Spargelkochwasser mischen. Etwa 15 Minuten unter standigem
Ruhren nach und nach zum Reis geben (immer erst nachgiessen, wenn die Flissigkeit verkocht ist). Kurz vor Ende der Garzeit Spargelstiicke und -
puree dazugeben,

Mit Salz, Pfeffer und Parmesan abschmecken, mit den Spargelspitzen garniert servieren. * Quelle: Nach: Meine Familie & ich Heft 5, 1994 Erfasst
von Rene Gagnaux ** Gepostet von Rene Gagnaux Date: Sun, 21 May 1995 Erfasser: Rene Datum: 21.06.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Spargel,
P4

Stichworte: P4, Spargel, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Spinat im Reisbett

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Zwiebel

1 EL Butter

2 Tas. Reis

« 4 Tas. Hihnerbriihe
100 g Gouda, alt
450 g TK Spinat

100 g Schinkenspeck

Die Zwiebel schalen und feinhacken. In einer feuerfesten Form in der Butter andiinsten. Den Reis zuftiigen und unter Riihren glasig werden lassen.
Die Hiihnerbriihe angiessen. Den Kase klein wiirfeln und unter den Reis mischen. Den Spinat unaufgetaut als Block in den Reis in die Mitte der
Form setzen. Den Deckel auflegen oder mit Alufolie gut abdecken. Bei 200GradC 40 - 45 Minuten im Backofen garen. Die Speckscheiben
ausbraten, zu Spiralen drehen und tiber den Spinatreis geben. Sofort servieren. * Quelle: So kocht Frau Antje getippt: Thomas ausgesucht: Eli **
Gepostet von Elisabeth Hafeneger Date: Mon, 01 May 1995 Erfasser: Elisabeth Datum: 21.06.1995 Stichworte: Hauptspeise, Auflauf, P4

Stichworte: Hauptgericht, P4, Auflauf

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Spinat-Reis

Fur 4 Portionen

Zutaten

350 g Vollkornreis

2 Zwiebeln

. 1ELOI

1 Stange Lauch

700 ml Wasser

Salz, Pfeffer

600 g Blattspinat

. 3 EL Petersilie; gehackt
1 EL Dill; gehackte

2 EL Pinienkerne

Zwiebelwirfel und Lauchscheiben in heissem Ol weichdiinsten. Reis zugeben und glasig werden lassen. Wasser zugiessen, wiirzen. Bei milder
Hitze 25 - 30 Min. kochen lassen.

Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen. Unter den Reis ruhren. Zugedeckt 15 Min. kochen lassen. Vom Herd nehmen, Petersilie, Dill und
Pinienkerne unterziehen und 5-10 Min. ziehen lassen.

Dazu: Kotelett oder Schnitzel * Quelle: -Nach Studwest-Text/01.04.95 Erfasst: Ulli Fetzer ** Gepostet von Ulli Fetzer Date: Mon, 03 Apr 1995
Erfasser: Ulli Datum: 01.06.1995 Stichworte: Reis, Gemse, Spinat, Lauch, P1

Stichworte: Gemise, Spinat, P1, Lauch, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Spinat-Reis-Souffle

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 3 Tas. Reis; gekocht

500 g Spinat; frisch/gefroren
300 g Tofu; (der leicht
geraucherte von Yamato

ist pikant)

3 mittl. Zwiebeln

od. 1 Tl. Zwiebelpulver

2 EL Flussigwurze

1 1/2 TL Gemusebriihe; (gekdrnt)
1/4 TL Majoran

1/4 TL Thymian

etwas Rosmarin

Den frischen Spinat in wenig Wasser garen (gefrorenen Spinat mit sehr wenig Wasser auf Stufe zwei aufkochen lassen). Alle Zutaten, ausser Reis,
im Mixer mixen. Den Spinat mit dem Reis mischen und in eine Auflaufform fillen. Bei 200 Grad ca. 40-50 Min. backen.

Eine besondere Variante ist, das Souffle in einen einfachen Hefeteig einzubacken. Einfach den Teig auf einem Backpapier zu einem Rechteck
ausrollen. Das Souffle der Lange nach ca. 3 cm vom unteren Langsrand entfernt legen, das obere Teil des Teiges der Lénge nach dariibergeben
und alle Enden zusammendriicken. Mit dem Backpapier auf das Backblech ziehen. Ein wenig aufgehen lassen und dann 30-40 Min. bei 200 Grad
backen. * Quelle: Gepostet von Felix Weber 20.09.1994 ** Gepostet von Arthur Heinzmann Date: Mon, 07 Nov 1994 Erfasser: Arthur Datum:
01.12.1994 Stichworte: Reis, P1

Stichworte: P1, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Stangensellerie in Dillsauce mit Tomatenreis

Fur 4 Portionen

Zutaten

100 g. Reis (Naturlangkorn)
1 Msp. Salz

350 g. Stangensellerie, zart
1 TL Sonnenblumendl

1 EL Mehl

1/8 | Gemusebriihe

1 Tomate

1 TL Sonnenblumenkerne, fein gehackte
2 EL Vollmilchjoghurt
Dillspitzen

1 Mohre, zart & klein

Den Reis nach Packungsanweisung mit einer Prise Salz in etwa 40 Minuten weich garen.

Inzwischen die Selleriestangen putzen und waschen. Die Blattchen abschneiden. Die Stangen in Stiicke schneiden. Das Ol in einem Topf langsam

erhitzen. Die Selleriestticke darin kurz anbraten, aber nicht braun werden lassen. Mit Mehl bestauben.

Briihe angiessen und unter Ruhren aufkochen, bis die Sauce glatt ist. Den Sellerie zugedeckt bei schwacher Hitze weich kochen. Tomate mit

kochendem Wasser tberbriihen, hauten und wurfeln.

Joghurt unter den Sellerie rithren und kurz miterhitzen. Sellerieblattchen und Dillspitzen fein hacken und unter das Gemiise mischen.

Méhre schélen und fein raspeln. Tomatenwiirfeln unter den gegarten Reis mischen. Reis mit Sellerie anrichten. M6hrenraspel tiber den Sellerie
streuen. ** Gepostet von Joachim Michael Meng Erfasser: Joachim Datum: 12.03.1996 Stichworte: Leicht, Reis, P2

Stichworte: Leicht, Reis, P2

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Steinpilzrisotto mit gebratener Entenleber

Fur 4 Portionen

Zutaten

3 cl Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 Thymianzweig

200 g Risottoreis ;Caneroli
4 cl Weisswein

1 cl Cognac

1/2 | Geflugelbriihe

200 g Steinpilze ;kleine

2 EL Olivendél

. 20 g Parmesankéase

1 EL Sahne ;geschlagen
150 g Entenleber

10 g Butter

1 Knoblauchzehe
Rosmarin

Salz

Pfeffer

. 1 EL Blattpetersilie ;gehackt

Olivendl und Butter erhitzen. Knoblauch und Schalottenwiirfel und Thymianblattchen darin anschwitzen. Reis zufiigen, ebenfalls anschwitzen.
Wirzen. Mit Weisswein abléschen und einkochen lassen. Nach und nach die heisse Briihe zufiigen. Den Risotto etwa 20 Minuten bei geringer Hitze
unter Rihren quellen lassen. Das Korn soll gar sein, aber noch biss haben. Die Steinpilze putzen, waschen. In Viertel oder Scheiben schneiden. Im
heissen Ol anbraten. In den letzten fiinf Minuten zum Reis geben. Geriebener Parmesan und Sahne ebenfalls zufiigen. Entenleber in heisser Butter
mit Knoblauch ca. 3-4 Minuten braten. Wiirzen. Petersilie und Cognac zufligen. Zum Risotto geben und sofort servieren. ** Gepostet von Ursula
Gollinger Erfasser: Ursula Datum: 31.03.1996 Stichworte: Hauptspeise, Reis, Geflugel, P4

Stichworte: Hauptgericht, P4, Geflligel, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Susser Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

60 g Zucker

30 g Butter

200 g Rundkornreis

1/8 | Weisswein

1/4 1 Wasser

1 Spur Salz

250 g Blaue Trauben

. 250 g Griine Trauben
1/8 | Schlagsahne

1 Zitrone; den Saft davon

Zucker goldbraun karamelisieren. Topf vom Herd nehmen, Butter darin schmelzen. Rundkornreis unterrithren, mit Weisswein und Wasser auffillen,
Salz dazugeben. Den Reis etwa 20 Min. quellen lassen. Inzwischen die Trauben entkernen, mit Schlagsahne zum Reis geben, aufkochen. Mit
Zitronensaft abschmecken.

Pro Portion ca. 541 kcal/2262 kJ * Quelle: ARD/ZDF 19.10.94 Erfasst: Ulli Fetzer 2:246/1401.62 Erfasser: Datum: 18.11.1994 Stichworte: Reis,
Risotto, Traube, P4

Stichworte: Trauben, P4, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Sushi |

Fur 4 Portionen

ESSIG-REIS

300 g jap. Reis oder

ital. Mittelkornreis (kein parboiled)
650 ml Wasser

1 EL Zucker

1TL Salz

MMMMM. BELAG

100 g frischer Thunfisch vom
- rotl. Teil

100 g frischer Seebarsch
100 g Matjesfilet

100 g Raucherlachs
Frischer Ingwer
Wasabipulver (Jap. griiner
- Meerrettich) oder
herkémmlicher geriebener
- Meerrettich

2 Frihlingszwiebeln

1 Zitrone

3 Radieschen MMMMM ZUM DIPPEN------mmmmmmmmmmmmmmeee

Sojasauce

Den Reis in einem Sieb unter fliessendem Wasser so lange waschen, bis das Wasser klar bleibt. Anschliessend den Reis in dem Sieb 1 Stunde
ruhen lassen. Dann Reis mit Wasser sprudelnd 2 Minuten kochen lassen. 15 Minuten bei kleinster Hitze ausquellen lassen. Deckel erst auflegen,
wenn das Wasser nur noch leicht kocht. Vom Herd nehmen, weitere 15 Min. ziehen lassen.

Inzwischen den Essig, den Zucker und das Salz unter Rihren erwérmen, aber nicht kochen lassen, bis die Flissigkeit klar ist. Auf Handwarme
abkihlen lassen. Den fertig gegarten Reis in eine grosse weite Schiissel geben, die Flussigkeit nach und nach unterriihren. Der Reis soll dabei
Zimmertemperatur erreichen.

Den Lachs in 4 cm grosse Quadrate schneiden. Den restlichen Fisch in 1/2 cm dicke Scheibe, diese in Streifen von etwa 3 cm Breite und 5 cm
Lange schneiden.

Den Ingwer und die Frithlingszwiebeln in Streifen schneiden. Das Wasabi nach Vorschrift in etwas Wasser auflésen. Aus jeweils 2 El. Essigreis
Kugeln formen. Ein Fischstiick auf die Handflache legen einen Tupfer Wasabi draufgeben, den Reisball daraufdriicken und mit Daumen und
Zeigefinger festpressen. Umdrehen und in rechteckige Form driicken.

Garnierung:

Schon ist ein Lacktablett auf dem die Sushi-H&ppchen angerichtet werden, dekoriert mit Ingwer Friihlingszwiebeln, Zitronenstiicken oder dinn
geschnittenen Radieschen.

Fur jede Person noch ein kleines Schalchen mit Soja-Sauce zum Dippen hinstellen.

Quelle: Asiatisch kochen, Buch und Zeit Verlagsges. mbH Kéln. Sind auch sonst gute Rezepte aus ganz Asien, vorwiegend aber China und Thailand
enthalten. * Quelle: Asiatisch kochen, Buch und Zeit Verlagsges. mbH Kéln. ** Gepostet von Susann Enderlein Date: Sun, 05 Feb 1995 Erfasser:
Susann Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Fisch, Sushi, P4

Stichworte: Fisch, P4, Sushi, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Sushi mit Forellenfilet

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 2 dunne Forellenfilets (je 100g)
2 EL Salz

250 g Rundkornreis

. 1EL Reiswein

2 EL Reisweinessig

2 TL Zucker

6 EL Reisessig
Korianderblatter zum Garnieren

1. Die Forellenfilets waschen und von jeder Seite gut mit Salz einreiben. 1 Stunde ruhen lassen.
2. Den Reis unter fliessendem Wasser solange abspilen, bis das Wasser klar bleibt.

3. Den Reis mit ca. 600 ml Wasser, dem Reiswein und 1 El. Reisweinessig in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Den Reis bei mittlerer
Hitze ca. 15 min. garen lassen. Den Reis abgiessen, abschrecken, mit dem restlichen Reisweinessig und dem Zucker vermischen und abkuhlen
lassen.

4. Das Salz von den Forellenfilets griindlich abwaschen und die Filets in eine flache Schiissel legen.

5. Den Reisessig auf die Forellenfilets giessen und das Ganze ca. 20 Minuten marinieren.

6. Die Fischfilets anschliessend in jeweils 4 Portionen schneiden

7. Den Reis in 8 Portionen teilen und in der Grosse der Fischstiicke flach driicken. Die Forellenfilets daraufpressen und das Ganze mit
Korianderblattern garniert servieren. * Quelle: Das grosse Asienkochbuch ISBN 3-625-10880-1 ** Gepostet von Ansgar Niestradt Date: Sat, 04 Feb
1995 Erfasser: Ansgar Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Fisch, Forelle

Stichworte: Fisch, Forelle, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Sushi mit Shrimps

Fur 4 Portionen

Zutaten

16 mittelgrosse Spinatblatter
250 g Rundkornreis

1 EL Sake

. 3 EL Reisessig

1/2 | Reiswein

2 TL Zucker

1TL Salz

16 gekochte, ausgeldste Shrimps
. 3 EL Reisweinessig

2 EL Mirin (suisser Reiswein)
etwas Zucker

1. Spinat waschen und in kochendem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren Anschliessend abtropfen, auslegen und trockentupfen

2. Den Reis gruindlich abspilen anschliessend mit 600 ml Wasser und dem Sake aufkochen lassen. Bei verringerter Warmezufuhr ca. 15 Minuten
garen lassen.

3. Den Reis abgiessen, abschrecken und mit dem Reisessig, dem Reiswein, Zucker und Salz vermengen. Das Ganze abkiihlen lassen.
4. Die Shrimps am Riicken entlang einschneiden, den Darm entfernen und die Shrimps in eine flache Schissel legen.
5. Den Reisweinessig mit dem Mirin und etwas Zucker vermischen und die Shrimps in dieser Sauce ca. 10 min. marinieren
6. Den Reis in 16 Portionen teilen und auf die Spinatblatter verteilen. Jeweils einen Shrimp auf den Reis legen und mit dem Spinatblatt fest
umwickeln. Die Sushis auf einer Platte angerichtet servieren. * Quelle: Das grosse Asienkochbuch ISBN 3-625-10880-1 ** Gepostet von Ansgar
Niestradt Date: Sat, 04 Feb 1995 Erfasser: Ansgar Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Meeresfrucht, Shrimps
Stichworte: Meeresfriichte, Shrimps, Reis
Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Sushi-Happchen (ca. 30 Stick)

Fur 4 Portionen

FUR DEN REIS

. 3Tassen Reis 4 Tassen Wasser
. 4 EL Reis-Essig

« 4 EL Zucker

. 2TLSalz

AUSSERDEM

Wasabi (japanischer Meerrettich)

500 g erstklassiges und

taufrisches Fischfilet z.B. roher Lachs Forelle
Thunfisch Seezunge Seebarsch oder auch diinne
Scheiben Rinderfilet.

Den Reis mit Wasser in einem Topf aufkochen. Nach 2 Minuten sprudelndem Kochen auf ganz kleiner Hitze zuriickschalten, zugedeckt 20 Minuten
ausquellen lassen. Schliesslich weitere 10 Minuten neben dem Herd nachziehen lassen.

Den fertigen Reis in eine weite Schiissel umfiillen, dabei ausbreiten und mit moglichst viel Luft in Kontakt bringen, damit der Reis rasch abkuhlt. Die
Essiglosung hineintraufeln, dabei den Reis umwenden und mischen, damit alle Kérner von der Essiglosung getréankt werden. Immer zugedeckt
halten, damit der Reis nicht austrocknen kann.

Mit dem Sushi-Reis lassen sich die unterschiedlichsten Happchen herstellen:

Zuerst jeweils ein essloffelgrosses Reisballchen in langliche Form driicken. Auf die Oberseite etwas Wasabi streichen, obenauf nunmehr ein Stiick
exakt zugeschnittenes rohes Fischfilet (oder Rinderfilet) betten, das so gross sein muss, dass das Reisballchen darunter véllig verschwindet.

Sushi-Réllchen

Dafiir braucht man Algenbléatter (Nori), die zuerst in der trockenen Pfanne angerdstet werden, und Sushi-Reis (s.o0.).

Die Algenblatter einzeln auf einem Tuch (stilecht: Bambusmatte) ausbreiten, jeweils 1 cm hoch mit Sushi-Reis bedecken (ein Drittel der Noriflache
muss frei bleiben). Darauf kommen nun schmale Streifen von Gurke oder diinnem Omelett, Avocadowdirfel, zur Abwechslungauch rasch gebratenes

Hackfleisch, das mit Yakitorimarinade gewdirzt ist.

Die Algenblatter mit Hilfe des Tuches aufrollen, dabei fest wickeln. Die leere Seite hilft, die Rollen zusammenzuhalten. Die Rollen jeweils quer in
Stilicke schneiden; mit der Schnittflache nach oben anrichten.

Zu diesen Sushi-Happchen und -Rélichen serviert man eingelegten, rosa geféarbten Ingwer (Beni Shoga), japanischen Meerrettich (Wasabi) und
natiirlich auch Sojasauce (Shoyu). ** From: BOLLERIX@WILAM.north.de Date: Sat, 23 Apr 1994 Newsgroups: zer.t-netz.essen Erfasser: Bollerix
Datum: 14.06.1994 Stichworte: Japanisch, Sushi, Zer, Reisgerichte

Stichworte: Japan, Sushi, Reis, ZER

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Triffel-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Risotto-Reis

1 Schalotte

1/2 | Geflugelfond
100 ml Champagner
60 g Perigord-Truffel
100 g Staudensellerie
50 g Butter

. 20 g Parmesan

. 1ELOI

. Salz

Pfeffer

Feingewdrfelte Schalotten in Ol, ohne Farbe, anschwitzen, Staudenselleriewiirfel und Triffelwiirfel dazugeben.

Den Reis anschwitzen bis er glasig wird und dann mit Champagner abléschen. Mit dem Fond auffiillen und mit Deckel 18 Minuten lang garen.
Zum Schluss Butter und Parmesan unterheben.

Quelle: Nordtext

30.03.1994 (UF)

Erfasser: Datum: 23.02.1995 Stichworte: Gourmet, Pilze, Reis, P1

Stichworte: P1, Gourmet, Pilze, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Uberbackener Reis mit Zucchini-Karotten-Sosse

Fur 4 Portionen

Zutaten

ca. 800 g Karotten

3 mittelgrosse Zucchini
500 g Joghurt (natur)

. 600 g Basmati-Reis
200 g Gouda

1 rote Paprikaschote
50 g Erbsen (aufgeweicht oder aus der Konserve)
. 100 g Mais

200 ml Schlagsahne

2 Knoblauchzehen
etwas Ol

Pfeffer

Basilikum

Salz

Die Paprika waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Mais und Erbsen vorbereiten. Dieses Gemiise fur spatere Verarbeitung beiseite stellen.

Die Karotten schalen, die Zucchini waschen und putzen. Karotten und Zucchini reiben und das zerriebene Gemiise in einem Topf (bei einem E-Herd
bei Stufe 2) so lange erhitzen, bis auf dem Topfgrund etwas Saft zu sehen ist (durfte etwa 10-15 Minuten dauern). Dann auf kleine Flamme stellen
(E- Herd: 1) und bei geschlossenem Topfdeckel etwa noch 40 Minuten unter seltenem Riihren kocheln lassen.

Wahrenddessen den Reis mit warmem Wasser waschen und mit der (volumenmaéssig) anderthalbfachen Menge gesalzenem Wasser kurz zum
Sprudeln bringen. Danach kommt der Deckel drauf (am besten noch mit einem Tuch umwickelt) und der Herd wird heruntergeschaltet (E: 1). Nach
20 Minuten ist der Reis gar.

Wahrend der Reis kocht, kdnnen wir kénnen wir die Paprika mit Mais und den Erbsen im Ol braten. Eine halbe gepresste Knoblauchzehe, der
Pfeffer, das Basilikum und die Sahne werden dazugegeben und etwas kdcheln lassen, bis sich die Gewiirze geschmacklich entfaltet haben.

Der inzwischen gare Reis wird mit der Sahne-Gemiise-Sosse und mit der Hélfte des Gouda vermischt. Der Reis wird mit der anderen Halfte des
Gouda im Backofen bei ca. 200 GradC uberbacken (beim Umluftherd mit Deckel).

Den Joghurt mit dem Rest des gepressten Knoblauchs und den gekochten Zucchini und Karotten gut vermischen.
Und jetzt das Wichtigste: Den Reis in die Teller filllen, Zucchini-Karotten- Sosse drauf und Guten Appetit!

Ein kleiner Blattsalat passt genausogut dazu wie ein Landwein. ** Gepostet von Taner Korkankorkmaz Date: Thu, 22 Jun 1995 Erfasser: Taner
Datum: 11.09.1995 Stichworte: Reis, P4

Stichworte: P4, Reis

Stichworte Reisgerichte

Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Vegetarische Reispfanne

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Langkorn - Naturreis

250 g Tomaten

1 mittl. Zucchini

1 klein. Paprikaschote, rot

100 g Champignons

1 EL Nusskerne am besten Cashewkerne -
1/2 | Gemusebriihe

2 Fruhlingszwiebel

. 1Bd. Petersilie

2ELOI

2 EL Creme fraiche

40 g mittelalter Gouda

frisch gerieben Salz Cayennepfeffer

Reis in der Gemiisebriihe aufkochen, zugedeckt bei kleiner Flamme in etwa 40 Minuten garen lassen. In der Zwischenzeit Zwiebeln in diinne Ringe
schneiden, abgezogene Tomaten entkernen, und wie die gebirstete Zucchini, wiirfeln; gewaschene Pilze in Scheiben teilen, die Paprikaschote in
diinne Streifen; Niisse grob, die gewaschene Petersilie fein hacken. Ol in einer ausreichend grossen Pfanne auf mittlere Hitze bringen, darin die
Nusse anrésten und herausnehmen. Bei starker Hitze Gemiise einlegen und unter Rihren 5 Minuten schmoren.

Den Reis mit der vom Kochen verbliebenen Flussigkeit einriihren, Creme fraiche beimischen. Kurz aufkochen lassen und bei abgeschalteter
Herdplatte etwa 5 Minuten zugedeckt ziehen lassen. Mit Salz und einer guten Prise Cayennepfeffer abschmecken.

Zuletzt vorsichtig Nusse, geriebenen Kéase sowie die gehackte Petersilie unterziehen.

400 kcal oder 1700 kJ pro Portion. * Quelle: Neue Apotheken lllustrierte August 95 Erfasst von Josef Bihler Erfasser: Josef Datum: 20.09.1995
Stichworte: Vegetarisch, Reis, P4

Stichworte: P4, Vegetarisch, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Wilder Reis, Basisrezept

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 100 g Wildreis
. 3dl Wasser - oder Salzwasser - oder Bouillon

Wilder Reis ist genau genommen kein Reis, sondern der Samen eines Wassergrases, das in den Sumpfen des Mississippi und in Ostasien gedeiht.
In Kanada ernten die Indianer den Wildreis von Hand.

1. Art:

Wildreis in Wasser, Salzwasser oder Bouillon zugedeckt bei ganz schwacher Hitze wahrend 45 Minuten weich kochen.

Alle Flussigkeit sollte eingesogen oder verdampft sein.

Nach Belieben kann anschliessend der Reis noch stehengelassen werden, damit er weiter aufquillt.

2. Art:

Wildreis 5 Minuten kochen und wahrend mindestens einer, besser mehreren Stunden ausquellen lassen.

Zum Fertigkochen braucht er anschliessend nur noch kurze Zeit. * Quelle: Beatrice Apli, in Orella, Heft 6, 1994 Erfasst von Rene Gagnaux,
23.05.1994 Erfasser: Rene Datum: 10.06.1994 Stichworte: Reis, Wildreis, P4

Stichworte: P4, Wildreis, Reis

Stichworte Reisgerichte
Titel - Rubrik - Stichworte



Reisgerichte

Wildreis mit Kalbscurry und Frichten

Fur 4 Portionen

Zutaten

1 Kklein. Sellerieknolle

1 Karotte

1/2 Lauchstengel - alle kleingehackt
. 1ELOI

100 g Wildreis

3 dl Huhnerbouillon

2 Scheibe Ananas; geviertelt
2 Bananen; in Scheiben

. 1lEi

100 g Kokosnuss; geraspelt
2 TL rote Currypaste

1 Schalotte; feingehackt

400 g Kalbschnitzel

50 g Bratbutter

. 2 EL Currypulver

. 2dlRahm

. 1 EL Mango-Chutney

Gemiise im heissen Ol kurz diinsten. Wildreis beifiigen und kurz mitdiinsten. Mit Bouillon abléschen und 45 Minuten kécheln.
Ei verquirlen, Ananas und Banane zuerst im Ei, dann in den Kokosraspeln wenden.

Fleisch in wenig heisser Butter beidseitig kurz braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Schalotte im Fond duinsten. Currypaste beiftigen,
unter Wenden diinsten, dann mit dem Rahm abléschen.

Unter Rihren etwas kochen lassen. Mango-Chutney beiftigen, kdcheln lassen, bis die Sauce dicklich wird. Mit dem Fleisch vermischen.
Frichte in der restlichen Butter beidseitig braunbraten.

Wildreis auf einer Platte anrichten, die Fleischstiicke mit der Sauce daneben geben und die Friichte darauf verteilen. * Quelle: Beatrice Apli, in
Orella, Heft 6, 1994 Erfasst von Rene Gagnaux, 23.05.1994 Erfasser: Rene Datum: 10.06.1994 Stichworte: Fleisch, Kalb, Wildreis, Curry, P4

Stichworte: Fleisch, P4, Kalb, Curry, Wildreis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Wildreis Oriental

Fur 4 Portionen

Zutaten

200 g Wildreis

6 dl Wasser

. Salz

1 Avocado; g eschalt,halbiert -
entsteint, in Scheiben - mit dem

1 EL Zitronensaft; betraufelt

2 Lauchstengel;in dinne Ringe

2 Peperoncini; entkernt in Ringe

1 Schalotte; feingehackt

75 g Erdnusse; gesalzen grobgehackt
2 Zitronen

6 EL Paniermehl; frisch gerieben

300 g Pouletbriste; gewiirfelt

2 EL Erdnussbutter

80 g Senffriichte; aus dem Glas - sehr grob gehackt
. 6 EL Erdnussol

Cayennepfeffer

. Salz

Wildreis im Salzwasser weichkochen.

Zitrone unter fliessendem, heissem Wasser gut waschen, diinn abschalen, Schale sehr fein hacken. In siedendem Wasser ein paar Minuten
blanchieren. In ein Sieb geben, gut abtropfen lassen, dann mit dem Paniermehl vermischen.

Erdnussbutter in einer Schissel cremig rihren. Pouletwiirfel darin wenden, bis sie gut tiberzogen sind, dann im Paniermehl wenden.

Etwas Ol erhitzen, Niisse darin braun rgsten. Gemiise beifigen und ein paar Minuten diinsten. Aus der Pfanne nehmen, restliches Ol beifuigen,
Pouletwiirfel darin rundherum knusprigbraten.

Gemiise, Senffriichte und Wildreis dazugeben, alles vermengen und sogleich servieren. * Quelle: Beatrice Apli, in Orella, Heft 6, 1994 Erfasst von
Rene Gagnaux, 23.05.1994 Erfasser: Rene Datum: 10.06.1994 Stichworte: Reis, Wildreis, Geflugel, Gemiise, P4

Stichworte: Gemuse, P4, Wildreis, Geflligel, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Wildreis-Vollkorn-Lachs-Risotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

8 dl Bouillon

100 g Vollkornreis

150 g Wildreis

400 g Lachsfilet; gewurfelt
1 Fenchel; in Streifchen
180 g Sauerrahm

2 Zweige Dill

Bouillon aufkochen, beide Reissorten beiftigen und 35 Minuten zugedeckt sanft kdcheln lassen.
Fenchel dazugeben, vermengen und nochmals 10 Minuten kochen lassen.

Sauerrahm beifligen, aufkochen und abschmecken.

Lachswiirfel zugeben, sorgfaltig mischen und 5 Minuten sanft kdcheln lassen.

Dill feinhacken, dariiberstreuen und sofort servieren. * Quelle: Beatrice Apli, in Orella, Heft 6, 1994 Erfasst von Rene Gagnaux, 23.05.1994 Erfasser:
Rene Datum: 10.06.1994 Stichworte: Reis, Risotto, Wildreis, Lachs, P4

Stichworte: Lachs, P4, Risotto, Wildreis, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Wildreisgaletten

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 1EL Olivendl

100 g Wildreis

3 dl Wasser (1)

. Salz

2 EL Reismehl

1 dl Wasser (2)

Salz

. Pfeffer

30 g Bratbutter

180 g Saurer Halbrahm
1 Glaschen Seehasenrogen oder Kaviar
1 Zitrone

ZUM GARNIEREN

« Zitronenschale
. Kerbel
Wildreis in Salzwasser weichkochen.
Reismehl und Wasser (2) gut verriihren und sofort mit dem gekochten Wildreis sehr gut vermengen. Wirzen.
Mit zwei Essloffeln Kugeln formen, wenig flachdriicken und in der heissen Butter beidseitig ein paar Minuten knusprig brate,.
Je einen Essloffel Sauerrahm daraufgeben, den Seehasenrogen darauf verteilen, mit Zitronen und Krautern garnieren.

Sofort servieren. * Quelle: Beatrice Apli, in Orella, Heft 6, 1994 Erfasst von Rene Gagnaux, 23.05.1994 Erfasser: Rene Datum: 10.06.1994
Stichworte: Vorspeise, Warm, Wildreis, P8

Stichworte: P8, Vorspeise, Wildreis, Warm

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Wildreisomelettchen

Fur 4 Portionen

OMELETTEN

. 75 g Wildreis

. 21/2 dl Wasser

. 1Ei

. 11/2dl Milch

« 759 Mehl

. 1 TL Backpulver

. Salz

. 2 EL Flussige Butter
. 1Eiweiss

. 4 EL Ol; zum Backen

ZUM BELEGEN

. 1dlRahm

. 2 EL Meerrettich; geraffelt

« 1 Geréauchertes Forellenfilet

. 1Bd. Schnittlauch

. 180 g Sauerrahm

« 1 Zwiebel

. Salz

. Pfeffer

. 1EL Zitronensaft

« 1 Scheibe Geréaucherter Lachs

Wildreis im Salzwasser weichkochen.

Ei, Milch, Mehl, Backpulver, Salz und Butter sehr gut verriihren. Den ausgekiihlten Wildreis beifligen und 30 Minuten quellen lassen.

Zum Belegen Rahm steifschlagen, mit dem Meerrettich vermengen. Forellenfilet in kleine Stiicke schneiden. Schnittlauch feinschneiden, mit der
Halfte des Sauerrahmes vermengen, wirzen.

Zwiebel feinhacken, mit dem restlichen Sauerrahm vermengen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Lachs in Streifchen schneiden. Eiweiss zu
steifem Schnee schlagen, unter die Wildreismasse heben.

Im heissen Ol 8 cm kleine Omelettchen beidseitig knusprigbacken. Diese sogleich mit jeweils verschiedenen Zutaten belegen und noch warm
servieren. * Quelle: Beatrice Apli, in Orella, Heft 6, 1994 Erfasst von Rene Gagnaux, 23.05.1994 Erfasser: Rene Datum: 10.06.1994 Stichworte:
Eierspeise, Pikant, Wildreis, P4

Stichworte: P4, Pikant, Wildreis, Eier

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Wirsingrisotto

Fur 4 Portionen

Zutaten

. 400 g Wirsing

2 EL Olivendl

60 g Magerspeck; klein gewrfelt
1 Zwiebel; fein gehackt

1 Knoblauchzehe; fein gehackt
200 g Vialone-Reis; Risotto-Reis
7 dl Leichte Bouillon

. Salz

. Pfeffer

30 g Greyerzer Kase; gerieben

Den Wirsing halbieren, von Strunk und Rippen befreien und in feine Streifen schneiden. In einer grossen Pfanne das Ol erhitzen. Speckwiirfel und
Zwiebel 10 Minuten dinsten, ohne Farbe zu geben. Danach den Knoblauch und den Wirsing dazugeben und unter standigem Rihren 15 Minuten
garen.

Den Reis unterrithren und glasig anziehen. Mit Bouillon auffillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad
wahrend 25 Minuten kécheln lassen. Gegen Ende der Garzeit den geriebenen Kéase mit einer Gabel vorsichtig unterheben. Den noch leicht flissigen
Risotto in eine vorgewarmte Schiissel filllen und sehr heiss servieren. * Quelle: Nach: Oskar Marti, Ein P6t am Herd, Herbst in der Kiiche, Hallwag,
1994 ISBN 3-444-10433-2 Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 10.12.1995 Stichworte: Reis, Risotto, Wirsing, P6

Stichworte: P6, Wirsing, Risotto, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Wirsingrisotto mit Pilzragout

Fur 4 Portionen

Zutaten

150 g Langkorn-Naturreis

300 ml Wasser

1 Lorbeerblatt

. 2 EL Gekodrnte Gemiisebriihe

60 g Mandeln

600 g Wirsing geputzt

120 g Zwiebeln

50 g Butter

1 Handvoll Petersilie

2 TL Delikata oder Curry
Meersalz

300 g Junge Waldpilze o. Egerlinge
Oder Austernpilze

2 TL Steinpilzbriihe (Reformhaus)
« 3 EL Saure Sahne

Schwarzer Pfeffer

Den Reis in dem Wasser iber Nacht einweichen. Dann mit dem Lorbeerblatt 20 Minuten bei schwacher Hitze kochen. Die Hélfte der gekdrnten
Briihe unterriihren und den Reis in etwa 10 Minuten auf der ausgeschalteten Kochstelle kérnig ausquellen lassen.

Inzwischen die Mandeln hauten, langs halbieren und goldgelb résten. Den Wirsingkopf vierteln und in 1 cm breite Streifen schneiden. Die Halfte der
Zwiebeln grob wiirfeln und in wenig Butter hellgelb braten.

Den Wirsing und die restliche gekodrnte Brithe dazugeben und das Gemiise in etwa 12 Minuten bissfest garen. Die Halfte der Butter Butter, den Reis,
die Mandeln und die Petersilie unter den Wirsing mischen. Das Risotto mit Delikata und Salz abschmecken.

Fur das Pilzragout die Pilze putzen, mit Kiichenkrepp séaubern oder waschen und in dicke Scheiben schneiden. Die restlichen Zwiebeln wiirfeln und
in der restlichen Butter andiinsten. Die Pilze dazugeben und bei mittlerer Hitze in der offenen Pfanne braten, bis die Flussigkeit fast verdampft ist.
Die Steinpilzbriihe und die Sahne unter das Ragout mischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. * Quelle: Kraut und Riiben 10/92 erfasst von
Diana Drossel Erfasser: Diana Datum: 30.01.1996 Stichworte: Reis, Risotto, Wirsing, Pilze, P4

Stichworte: P4, Wirsing, Risotto, Pilze, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Wiirziger Duftreis

Fur 4 Portionen

Zutaten

400 ml Duftreis; Basmati

1250 ml Wasser

3 EL Pflanzendl

2 klein. Zwiebeln; fein gehackt

1/2 Gruner Chili; fein gehackt

1/2 TL Knoblauch; sehr fein gehackt
1/2 TL Garam Masala

1TL Salz

Huhnerbrihe

Den Reis verlesen, in eine Schiissel geben und waschen. Dabei das Wasser mehrmals wechseln und den Reis anschliessend abseihen. 30 Minuten
in Wasser einweichen. Anschliessend in einem Sieb 20 Minuten abtropfen lassen.

In einer Pfanne mit schwerem Boden das Ol bei mittlerer Warme erhitzen. Die Zwiebeln in das heisse Ol geben und umriihren, bis sie eine leicht
braunliche Farbe annehmen. Reis, Chili, Knoblauch, Garam masala und Salz zugeben. Falls die Hithnerbriihe ungesalzen sein sollte, etwas mehr
Salz beigeben. Vorsichtig 3 bis 4 Minuten riihren, bis die Reiskérner mit Ol iiberzogen sind. Falls der Reis anfangt, am Boden der Pfanne
haftenzubleiben, die Hitze etwas reduzieren. Die Huhnerbriihe in die Pfanne giessen und zum Kochen bringen. Die Pfanne gut abdecken und den
Reis 25 Minuten bei minimaler Hitze auf dem Herd oder im auf 170 GradC vorgeheizten Backofen kochen. * Quelle: Nach: Madhur Jaffrey Indisch
Kochen, Gerichte und ihre Geschichte Edition d i a, 1992 ISBN 3 905482 49 5 Erfasst von Rene Gagnaux Erfasser: Rene Datum: 10.12.1995
Stichworte: Reis, Indien, P6

Stichworte: Indien, P6, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Yin-Yang-Reis

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

500 g mageres Schweinefleisch
1 kg Tomaten

12 tb Erdnuss-; oder Maiskeimol
1 Knoblauchzehe; feingehackt

1 Spur Salz

1 Spur Zucker 4 1/2 cp gekochter Reis; 280 g
- Reis

4 Knoblauchzehen; in

- Seidenfaden geschnitten

1 tb Reiswein; halbtr. Sherry

6 lg Eiweiss; mit

1/2 ts Salz; geschlagen

2 griine Erbsen; blanchiert MMMMM FUR DIE MARINADE-----mmmemmmemmmeeee

1 Spur Salz

1 Spur Zucker

1 tb helle Sojasauce

1 ts Reiswein; halbtr. Sherry
1 Spur Schwarzer Pfeffer

1 ts Kartoffelmehl; mit

1/2 ts Wasser; angerihrt

2 tb Erdnuss-; oder Maiskeimél MMMMM FUR DIE SAUCE---=---nmmmmmmmmmmmmmnnnn

Saft der Tomaten

2 ts Kartoffelmehl

1 tb helle Sojasauce

1 tb Austernsauce

Das Schweinefleisch in feine Streifen schneiden.

Marinieren: Salz, Zucker, Sojasauce, Reiswein, Pfeffer und Kartoffelmehl in einer Richtung mit dem Schweinefleisch verriihren. 20-30 Minuten
stehenlassen, dann das Ol einriihren.

Die Tomaten blanchieren und schalen. Samen entfernen und in Wrfel schneiden. In ein Sieb geben und tber einer Schiissel abtropfen lassen. Den
Saft aufbewahren.

Die Wok stark erhitzen, zwei El. des Ols hineingeben und herumschwenken. Den Knoblauch kurz anbraten, dann die Tomaten dazugeben. Einige
Male wenden und dabei das Salz und den Zucker einstreuen. Bei massiger Hitze zugedeckt 5 Minuten kochen. Wieder in das Sieb geben und Giber
der Schussel abtropfen lassen. Den Tomatensaft zusammen mit dem bereits vorhandenen firr die Sauce beiseite stellen. Die Tomaten warm halten.

Die Sauce vorbereiten: Tomatensaft, Kartoffelmehl, Sojasauce und Austernsauce gut mischen.
Den Reis auf einer runden Platte ausbreiten und warm stellen.

Die Wok ausreiben und wieder stark erhitzen. Vier El. des Ols hineingeben und herumschwenken. Den Knoblauch kurz anbraten und das Fleisch
dazugeben. Eine Minute pfannenbraten, bis das Fleisch eine helle Farbe hat und halb gar ist. Seitlich den Reiswein eintréaufeln und weiterriihren. Die
angerihrte Sauce dariibergiessen und durchmischen. Das Fleisch Uiber den Reis l6ffeln.

Die Wok wieder spiilen und ausreiben, stark erhitzen, die restlichen sechs El. Ol hineingeben und herumschwenken. Das Eiweiss einriihren und
notfalls die Hitze reduzieren. Wenn es flockig ist, auf die rechte Seite der Reisplatte 16ffeln, also die Yin-Seite. Die linke Kante der Plattenmitte zu
einer Kurve entsprechend dem Yin-Yang-Symbol formen.

Auf die linke oder Yang-Seite die Tomaten l6ffeln. Eine Erbse auf jede Halfte legen und sofort servieren. * Quelle: Das chinesische Kochbuch posted
by K.-H. Boller Bollerix@Wilam.north.de Erfasser: Bollerix Datum: 08.03.1995 Stichworte: Reis, Fleisch, China, P4



Stichworte: Fleisch, China, P4, Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Yin-Yang-Reis |

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

500 g mageres Schweinefleisch
1 kg Tomaten

12 tb Erdnuss-; oder Maiskeimol
1 Knoblauchzehe; feingehackt

1 Spur Salz

1 Spur Zucker 4 1/2 Tas. gekochter Reis; 280
- g Reis

4 Knoblauchzehen; in

- Seidenfaden geschnitten

1 tb Reiswein; halbtr. Sherry

6 lg Eiweiss; mit

1/2 ts Salz; geschlagen

2 griine Erbsen; blanchiert MMMMM FUR DIE MARINADE-----mmmemmmemmmeeee

1 Spur Salz

1 Spur Zucker

1 tb helle Sojasauce

1 ts Reiswein; halbtr. Sherry
1 Spur Schwarzer Pfeffer

1 ts Kartoffelmehl; mit

1/2 ts Wasser; angerihrt

2 tb Erdnuss-; oder Maiskeimél MMMMM FUR DIE SAUCE---=---nmmmmmmmmmmmmmnnnn

Saft der Tomaten

2 ts Kartoffelmehl

1 tb helle Sojasauce

1 tb Austernsauce

Das Schweinefleisch in feine Streifen schneiden.

Marinieren: Salz, Zucker, Sojasauce, Reiswein, Pfeffer und Kartoffelmehl in einer Richtung mit dem Schweinefleisch verriihren. 20-30 Minuten
stehenlassen, dann das Ol einriihren.

Die Tomaten blanchieren und schalen. Samen entfernen und in Wrfel schneiden. In ein Sieb geben und tber einer Schiissel abtropfen lassen. Den
Saft aufbewahren.

Die Wok stark erhitzen, zwei El. des Ols hineingeben und herumschwenken. Den Knoblauch kurz anbraten, dann die Tomaten dazugeben. Einige
Male wenden und dabei das Salz und den Zucker einstreuen. Bei massiger Hitze zugedeckt 5 Minuten kochen. Wieder in das Sieb geben und Giber
der Schussel abtropfen lassen. Den Tomatensaft zusammen mit dem bereits vorhandenen firr die Sauce beiseite stellen. Die Tomaten warm halten.

Die Sauce vorbereiten: Tomatensaft, Kartoffelmehl, Sojasauce und Austernsauce gut mischen.
Den Reis auf einer runden Platte ausbreiten und warm stellen.

Die Wok ausreiben und wieder stark erhitzen. Vier El. des Ols hineingeben und herumschwenken. Den Knoblauch kurz anbraten und das Fleisch
dazugeben. Eine Minute pfannenbraten, bis das Fleisch eine helle Farbe hat und halb gar ist. Seitlich den Reiswein eintréaufeln und weiterriihren. Die
angerihrte Sauce dariibergiessen und durchmischen. Das Fleisch Uiber den Reis l6ffeln.

Die Wok wieder spiilen und ausreiben, stark erhitzen, die restlichen sechs El. Ol hineingeben und herumschwenken. Das Eiweiss einriihren und
notfalls die Hitze reduzieren. Wenn es flockig ist, auf die rechte Seite der Reisplatte 16ffeln, also die Yin-Seite. Die linke Kante der Plattenmitte zu
einer Kurve entsprechend dem Yin-Yang-Symbol formen.

Auf die linke oder Yang-Seite die Tomaten l6ffeln. Eine Erbse auf jede Halfte legen und sofort servieren. * Quelle: Das chinesische Kochbuch posted
by K.-H. Boller Bollerix@Wilam.north.de Erfasser: Bollerix Datum: 05.04.1995 Stichworte: Reis, Fleisch, China, P4



Stichworte: Fleisch, China, P4, Reis
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Reisgerichte

Zeytinyagli Yaprak Dolmasi (mit Reis gef. Weinblatter in
Olivendl)

Fir 4 Portionen

Zutaten

250 g Weinblatter

1 Wasserglas Reis

. 4 groRR. Zwiebeln

1 Wasserglas Olivenol

1 TL Zucker

2 Zitronen

. Salz

Pfeffer

Gewdirz (keine Ahnung, was damit gemeint ist)

Frische oder eingelegte Weinblétter in siedendem Salzwasser mit Zitronensaft 4-5 Minuten kochen, abtropfen lassen. Kleingehackte Zwiebeln in
Olivendl duinsten. Reis in heissem Salzwasser aufquellen lassen, waschen und zu den Zwiebeln geben, weiterhin 8-10 Minuten unter standigem
Ruhren rosten. Zucker, Salz, Pfeffer, Gewdirz, Zitronensaft hinzufiigen und so viel Wasser zugeben, bis der Reis bedeckt ist, kochen.

Auf Wunsch kann in Ol geréstete Pinienkerne, 1 Léffel Korinthen, frischer oder getrockneter Pfefferminz beigegeben werden.

Wenn der Reis das Wasser eingezogen hat, abstellen. Erkalten lassen. Auf die behaarte Seite der Weinbléatter etwas von der Fillung geben, die
Seiten Uber die Fullung biegen und langlich, wie eine Zigarette drehen. Die gefiillten Weinblatter nebeneinander in den Kochtopf reihen. Mit einem
Teller zudecken. Zitronensaft und Wasser hinzuftigen und auf mittlerer Flamme kochen.

Mit derselben Fillung kénnen auch Paprika und Auberginen gefillt werden. Auf gefiillte Paprika wird eine Scheibe Tomate gelegt. ** Gepostet von
Eva-D. Bilgic Date: Thu, 06 Apr 1995 Erfasser: Eva-D. Datum: 11.09.1995 Stichworte: Reis

Stichworte: Reis

Stichworte Reisgerichte
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Reisgerichte

Zischender Reis mit Shrimps in Tomatensosse

Fir 4 Portionen MMMMM ZUTATEN

250 g rohe geschalte Shrimps
Pflanzendl zum fritieren

350 g Tomaten aus der Dose
- (gehackt)

1 Prise Salz

1 ts Zucker 3 TI. helle

- Sojasauce

1 tb Reiswein oder

- halbtrockener Sherry

1/2 | klare Briihe

2 tb Starke (mit 4 EIl. Wasser
- angeriihrt)

12 Reiskuchen MMMMM! FUR DEN REISKUCHEN---------------=--

500 g gekochter Reis 2 El.

- Erdnuss- oder Maiskeimél MMMMM FUR DIE MARINADE -=----mmmmmmmmmmmmmmnn

1 Prise Salz

2 ts Maisstarke

1/2 Eiweiss

In China wird das Hauptnahrungsmittel Reis in einem grossen kupfernen Topf gekocht. Auf dem Boden und teilweise am Rand bildet sich eine
Kruste, die dann sorgféltig entfernt wird. Diese Reisstlicke werden gerdstet und weiterverwendet. Daraus hat sich in der dstlichen Kiiche das

Zischende Reisgericht entwickelt, auch Blitz aus heiterm Himmel genannt, wegen des zischenden Gerausches, das entsteht, wenn man die
kochendheisse Sauce uber die gerosteten Reisstiicke giesst.

Die Reiskuchen zubereiten: Die Kruste, die sich beim Kochen des Reises gebildet hat, 4-5 Stunden trocknen.
Ein Backblech mit Ol einpinseln. Den Reiskuchen in 5 cm Stiicke teilen und auf das Backblech legen.

Im Backofen bei 220GradC etwa 20 Minuten backen, bis der Kuchen unten schon braun geworden ist. Sind die Stiicke oben noch zu blass, dreht
man sie vorsichtig mit einer Spatel um und backt sie noch eine Weile.

Das Blech herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Reisstiicke in einem luftdichten Behélter (nach dem Abkuihlen) aufbewahren. (man kann sie
auch einfach mit etwas Salz bestreut frisch essen)

Die Shrimps gut spiilen und trockentupfen

Marinieren: Salz, Starke und Eiweiss mischen und die Shrimps hineinriihren. Mindestens 3 Stunden marinieren oder iber Nacht in den Kuihlschrank
stellen.

Die Wok zur Hélfte mit Ol filllen und auf ca. 150GradC erhitzen. Die Shrimps dann in einem grossen Siebloffel max. 30 Sekunden fritieren, dabei mit
Stabchen trennen, wenn sie zusammenkleben. Sobald sie sich rosa gefarbt haben, herausnehmen und abtropfen lassen.

Zwei feuerfeste Schiisseln im Ofen bei 140GradC erwérmen. Eine ist fir Reiskuchen bestimmt, die andere fiir die Tomatensauce mit den Shrimps.

Die gehackten Tomaten, Salz, Zucker, Sojasauce, Reiswein und Briihe in einem Topf erhitzen, bis die Masse fast kocht. Die Starke einrithren und
auf kleinster Flamme stehenlassen.

Das Ol in der Wok wieder auf 190GradC erhitzen. Die Reiskuchenstiicke hineingeben und etwa 2 Minuten fritieren. Vorsichtig herausnehmen, damit
sie nicht zerbrechen und in die Schiissel im Backofen geben.

Die Shrimps unter die Tomatensauce heben und schnell zum kochen bringen.

Die Schussel mit den Reiskuchen servieren, in der anderen Schissel aus dem Backofen die Sauce mit den Shrimps auftragen. Nun I6ffelt man die
Sauce Uber die heissen Reiskuchen. Dabei entsteht dieses zischende Gerausch, dem das Gericht seinen Namen verdankt.

Mit 2-3 weiteren Gerichten ausreichend fiir 4 Personen. ** From: K.-H._Boller@p3.f2020.n2426.z2.schiele-ct.de Date: Sat, 09 Apr 1994
Newsgroups: fido.ger.kochen Erfasser: Bollerix Datum: 07.06.1994 Stichworte: Reistafel, Reisgerichte, Meeresfriichte, Shrimps, Fido
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