Exotische Gemiise-Reis-Hackfleisch-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir die Reis-Gemiisepfanne:

500 g Hackfleisch (gemischt) 200 g Patna-Reis 4 Zwiebeln

250 g Erbsen (TK) 150 g Champignons 150 g Mohren

1 Tomate 1 rote Paprika 1 reife Mango

% reife Ananas 2 Gewiirzgurken 100 ml Gemiisefond
Olivenol, Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 EL Ketchup

FEinen Topf mit 300 Millilitern Wasser und 100 Millilitern Gemiisefond zum Kochen bringen.
Einen zweiten Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Den Reis im Fond gar kochen. Die Méhren
schélen, wiirfeln und in kochendem Salzwasser fiinf Minuten garen. Die Champignons, die Toma-
te und die Paprika putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Mango und die Ananas schilen
und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Gewiirzgurken in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
abziehen und klein schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin glasig anbraten. Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, dazugeben und kurz braten.
Nun das geschnittene Gemiise, sowie die vorgekochten Mdhren und die Erbsen dazugeben und
das Ganze anbraten. Ein wenig Olivendl hinzufiigen. Etwas spéter das Obst hinzufiigen. Ab-
schliefend den Reis dazugeben, das Ganze vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Reis-Gemiisepfanne auf Tellern anrichten und servieren. Den Ketchup dazu nach Bedarf
servieren.
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