EOCHEREZEPTE FRISCH AUS @

von Fet a Soller

Arros brut - Reistopf

Zubereitungsdauer: 40 min. - Schwierigkeitsgrad: einfach

Portionen

Zutaten fur 3-4 Personen.

Zutaten

200 g Huhnerfleisch

200 g Schweinefleisch, durchwachsen, geschnitten
200 g Kaninchenfleisch

300 g grine Bohnen

4 St. Artischocken

2 St. Fleischtomaten

3 St. Knoblauchzehen

2 St. Lorbeerblatter

200 g Arroz grif - spanischer Rundkornreis
6 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsuf3

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und wurfeln, den Knoblauch grob hacken. Das Gemiise waschen, Bohnen
in Stlcke schneiden. Von der Artischocke die erste Halfte der Blatter entfernen, dann achteln
oder in Scheiben schneiden. Die Pilze reinigen.

In einer grof3en tiefen Pfanne oder einem breiten Topf Olivendl erhitzen, Fleisch mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen, im heiRen Ol anbraten. Zwiebel hinzufiigen, verriihren,
kurz anbraten. Den Lorbeer hineingeben. Dann das restliche Gemuse unterrihren, etwa 5
Minuten unter Rihren schmoren lassen. Die Tomaten auf der groben Kiichenreibe reiben, bzw.
den Doseninhalt grob pirieren und zu der Fleischmischung gief3en, gut umrihren, unter
gelegentlichem Rihren die Tomatensol3e reduzieren lassen. Dann mit etwa 1,5 - 2 Liter Wasser
auffullen, 5 Minuten kochen lassen, den Reis dazugeben. Den Eintopf etwa 20 Minuten kochen

Seite 1/2



EKEOCHREZEPTE FRISCH AUS g
von Fet a Soller

lassen. Sofort mit Zitronenspalten servieren. Dazu passen sehr gut frisch geschnittene, rohe
Paprika.
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