Reis auf Gemiise-Beet

Fiir zwei Personen

200g Reis 1 halbe Zucchini 1 halbe Aubergine
1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Tomaten

150g Champignons 1 Zwiebel, grof 0,5 Stange Lauch
1 Bund Petersilie, kraus 200 ml Sahne 1 Brithwiirfel

50g Butter Salz Pfeffer

Einen Topf mit Wasser erhitzen. Die Zucchini, die Aubergine, die Paprika, den Lauch und die
Pilze in Streifen schneiden. Die Zwiebelabziehen und in Wiirfel schneiden, die Tomaten vierteln.
Die Zwiebel in Butter goldbraun rosten, anschlieflend das geschnittene Gemiise dazugeben und
fiinf Minuten mit anbraten, Anschliefend das Ganze mit der Sahne abléschen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zehn bis zwolf Minuten kocheln lassen. Den Reis in das heifle Wasser geben
und kochen lassen. Das Gemiise auf einem Teller anrichten und den Reis darauf geben. Mit der
Petersilie garnieren und servieren.
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