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ReIS fanne mlt Splnat und S(? eine schnell§ Relspfanrie |§t e|nfa?h eine kostliche Angelegenhelt—vor allem, wenn sie
N mit frischem Spinat und wiirzigen Stlickchen von der Rinderbratwurst daherkommt. Das

Rl n erb ratWU I'St alleine ware schon lecker genug, aber wir hatten noch Lust auf ein kleines S6Bchen und

kécheln daher schnell ein paar Tomaten ein. Die machen es sich dann auf unserer

dazu emgekOChte Tomaten Reispfanne bequem - und passen wirklich ganz fantastisch dazu. Wohl bekomm'’s!

@ ca. 30min %{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
- 4 Rindswirste

- 2 rote Zwiebeln

+ 4 Tomaten

- 300g Bio-Basmatireis

+ 400g Babyspinat

+ 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter !
« 1EL Senf?2

- Salz und Pfeffer
« Zucker

- Olivenaol

- Essig

Kiichenutensilien

« groBe Pfanne mit Deckel
« kleine Pfanne
- Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

Allergene
Milch (1), Senf (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 731kcal, Fett 32.89g,
Kohlenhydrate 73.2g, EiweiB3 33.9g

1. Wurst anbraten

Die Wiirste mit einem scharfen Messer von
der Pelle befreien und in mundgerechte
Stiicke zupfen. In einer grofBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei starker Hitze 3-4Min.
anbraunen, dabei einmal wenden. Die
Wourststiicke missen noch nicht ganz gar
sein. Aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen, die Pfanne wird
weiterverwendet.

4. Reispfanne kécheln

600ml Wasser und das Brithgewiirz
einrtihren, dann die Reispfanne abgedeckt
aufkochen. Bei niedriger bis mittlerer Hitze
ca. 12Min. kocheln lassen, dann die
Wourststiicke auf dem Reis verteilen und
alles abgedeckt in ca. 5Min. gar kécheln. Die
Reispfanne noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr
ziehen lassen.

2. Zutaten vorbereiten

Waihrenddessen die Zwiebeln schilen und
grob wiirfeln. Die Tomaten grob wirfeln,
dabei den Strunk entfernen.

5. Tomaten kécheln

Die restlichen Zwiebeln in einer kleinen
Pfanne mit 1EL Olivendl und 1 Prise Salz bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. Die
Tomaten, 150ml Wasser, 1EL Zucker und
2EL Essig zugeben und unter
gelegentlichem Rihren ca. 10Min. kécheln,
bis die Tomaten ihre Flissigkeit abgegeben
haben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Die Reispfanne mit den
Tomaten anrichten und servieren.

3. Reispfanne ansetzen

Den Reis und die %2 der Zwiebeln in der
Wurstpfanne mit 2EL Butter bei mittlerer
Hitze ca. 3Min. anrésten. Den Spinat
portionsweise in die Pfanne geben und
jeweils unterheben, bis er zusammenfallt. Mit
1EL Senf und je 1 Prise Salz und Pfeffer
wulrzen.
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6. Pikante Details

Wir haben extra ein wenig Essig und Zucker
zu unseren Tomaten gegeben, um ihnen
einen schén harmonischen Geschmack mit
dezenter S&ure und leichter StiBe zu
verleihen. Schérfe ist ja bekanntlich
Geschmacksache, aber wem es daran noch
fehlt, der gibt einfach eine fein geschnittene
Chilischote dazu und kéchelt sie mit. Die
pikante Note passt super zu den Tomaten!

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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