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Zutaten fir 4-6 Personen:
200 g weiBen Langkornreis
150 ml Tomatensaft/passierte Tomaten
500 ml GemUsebruhe

2 gréBere Zwiebeln

3-4 Knoblauchzehen

2 rote Spitzpaprika

2 Karotten

2 groBBe Tomaten

200 g Erbsen, gefroren

2-3 geh. EL Ajvar

1 geh. EL Tomatenmark

2 TL Paprikapulver

Salz, Pfeffer, Vegeta natur

Zubereitung:

1) Wascht den Reis so grundlich wie nur moglich, lasst inn abtropfen und kiUmmert euch
um das Gemuse.

2) Schneidet die Zwiebeln, Paprika, Karotten und Tomaten in kleine WUrfel und gebt den
Knoblauch durch die Presse. Die Erbsen solltet inr aus dem Gefrierschrank nehmen und
sie ein wenig auftauen lassen, damit es spater nicht zu lange dauert bis sie gar sind.

3) Erhitzt in einem Topf genUgend Ol oder Butter. Bratet die Zwiebeln, Karotten und Papri-
ka an. FOgt das Tomatenmark, Ajvar, Paprikapulver, Knoblauch und den gewaschenen
Reis hinzu und réstet diese kurz mit an.

4) Loscht das Ganze mit den TomatenwdUrfeln, Tomatensaft und der Bruhe ab. Gebt ei-
nen Deckel auf den Topf, reduziert die Hitze (bei mir Stufe 3 von 9) und kdchelt ihn (bei
gelegentlichem UmrUhren) ca. 20-25 min. Nach ca. 15 min kénnt ihr die angetauten Erb-
sen dazugeben und sie mitkdcheln.

5) Der Reis ist fertig, wenn er die FlUssigkeit weitestgehend aufgesogen hat und eine cre-
mige Konsistenz aufweist. Zum Schluss wirzt inr mit Salz, Pfeffer, Vegeta natur und gebt,
wenn ihr wollt, noch frische oder gefrorene Krduter hinein. Fertig ist diese wunderbar le-
ckere Beilage.
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Sastojci za 4-6 osoba:

200 g rize dugog zrna

150 ml paradajz pirea

500 ml povrtnog temeljca

2 vece glavice luka

3-4 cehne bijelog luka

2 crvene paprike

2 mrkve

2 veca paradajza

200 g zamrznutog graska

2-3 vrhom pune kasike ajvara

I vrhom puna kasika koncentrata od
paradajza

2 kaskice crvene mljevene paprike
so, biber, vegeta natur

Priprema:

1) Rizu dobro operite u nekoliko voda, stavite na stranu da se ocijedi pa se pobrinite o
povrcu.

2) Izrezite luk, papriku, mrkvu i paradajz na manje kockice a Cehne bijelog luka protisnite
kroz presu. Grasak izvadite iz zamrzivaca kako bi se malo otkravio. Tako ce se kasnije brze
skuhati.

3) U jednom loncu zagrijte dosta ulja ili maslaca pa poprzite luk, mrkvu i papriku. Dodajte
koncentrat paradajza, ajvar, crvenu mljevenu papriku i bijeli luk. UmijeSajte ocijedenu rizu
i kratko je dinstajte sa ostalim sastojcima.

4) Sve podlijte sa kockicama paradajza, paradajz pireom i temeljicem. Stavite poklopac i
smanjite vatru (kod mene 3. stepen od 9). Kuhagjte rizu ca. 20-25 min uz povremeno
mijesanje. Nakon ofprilike 15 min dodajte i grasak.

5) Riza je gotova kad je upila skoro svu tekucinu i kad se stvorila kremasta konzistencija.
Na kraju po potrebii zelji zaCinite solju, biberom i vegetom i dodajte jos svjezeg ili zamrz-
nutog zacinskog bilja. Gotov je ovaj ukusni i jednostavni prilog!
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