Djuvec-Reis

Fiir 4 Portionen:

250 g Reis 1 rote Paprikaschoten 1 Zwiebel

150 g TK-Erbsen 1 Knoblauchzehen 2 TL Gemiisebriihe

3 EL Ajvar 1 TL Salz % TL schwarzer Pfeffer
1 TL Paprikapulver 3 EL Olivencl 1 EL Butter

400 ml Wasser

TK Erbsen aus der Kiihlung nehmen und antauen lassen.

Die Zwiebel und die Paprikaschote klein schneiden.

Den Knoblauch schilen und dann pressen oder klein hacken.

Zwiebel, Paprikaschote und Knoblauch in Butter und Olivendl anschwitzen. Das Gemiise
sollte dabei keine Farbe annehmen.

Paprikapulver (edelsiifl) und Ajvar hinzufiigen und kurz anbraten.

Den Reis hinzufiigen und ebenfalls kurz anbraten.

Dann 400 ml Wasser und die Gemiisebriihe hinzugeben und umriihren.
Mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Den Reis 25 Minuten bei geringer Hitze gar ziehen lassen.

Nach 15 Minuten die TK-Erbsen hinzufiigen.

Nochmals mit Salz und schwarzem Pfeffer vorsichtig abschmecken.
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