MARLEY SPOON

Vegetarisches Stroganoff mit Wiirstchen

dazu Basmatireis mit Krautern

@ ca. 25min % 3-4 Personen

Ob das den Stroganoffs schmecken wiirde, deren einflussreicher Familienname seinerzeit
den Erfinder des traditionellen russischen Fleischgerichts inspirierte? Wir jedenfalls
lieben die zeitgemal fleischlose Variante mit leckeren vegetarischen Wirstchen,
Champignons und Lauch. Die Sauce wird mit Senf und Sojasahne besonders cremig, und

der fluffige Basmatireis bekommt dank frischem Schnittlauch und Petersilie extra
Geschmack!



Was du von uns bekommst

+ 400g Basmatireis

+ 1 Packung Champignons

- 2 Stangen Lauch

+ 1 Knoblauchzehe

« 2 Packungen vegetarische
Bratwurst 136

+ 1 Packchen Senf 10

« 1 Péckchen edelstiBes
Paprikapulver

+ 1 Packchen
GemlUsebriihgewlrz

+ 1 Packung Sojasahne ¢

+ 20g frischer Schnittlauch &
Petersilie

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne

+ Wasserkocher

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Senf

(10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 731kcal, Fett 22.69,
Kohlenhydrate 105.1g, Eiweil3 28.5g

1. Reis kochen

In einem Wasserkocher 1L Wasser
aufkochen. Den Reis in einem Sieb unter
flieBendem Wasser absplulen, bis das Wasser
klar bleibt. In einem mittelgroBen Topf mit
800ml kochendem Wasser verrihren, leicht
salzen und abgedeckt bei niedrigster Hitze
10-12Min. kochen, bis das Wasser
aufgesogen und der Reis gar ist. Noch ca.
5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.
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4. Stroganoff fertigstellen

2TL Senf, 2TL Paprikapulver und das
Briihgewiirz in die Pfanne geben und
unterrihren, dann mit 150-200ml heiBem
Wasser abléschen und ca. 5Min. bei
mittlerer Hitze kécheln lassen. Die
Sojasahne einriihren und das Stroganoff
noch 3-4Min. kécheln lassen. Nach Belieben
mit dem restlichen Paprikapulver und Senf
sowie Salz und Pfeffer wirzen.

2. Gemiise schneiden

Inzwischen die Pilze ggf. sdubern und in
diinne Scheiben schneiden. Den Lauch langs
halbieren und quer in diinne Streifen
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
wirfeln.

5. Krduter schneiden

Die Petersilienblatter abzupfen und grob
hacken. Den Schnittlauch in kleine Réllchen
schneiden.

3. Gemiise und Wiirste braten

Die Bratwiirste trocken tupfen und in ca.
1cm breite Scheiben schneiden. Die
Wourstscheiben und den Knoblauch in einer
groBen Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei
mittlerer Hitze 1-2Min. anbraten. Die Pilze
und den Lauch zugeben und alles weitere 5-
6Min. braten. Mit 1-2TL Essig abléschen.

6. Reis verfeinern

Ca. 2/3 der Krauter unter den Reis heben
und mit Pfeffer abschmecken. Das
Stroganoff mit dem Reis anrichten, mit den
restlichen Krdutern garnieren und
servieren.

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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