LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ &

KHITSCHURI (GEMUSE-LINSEN-REIS-EINTOPF)

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 20 Minuten
Kochen: ca. 20 Minuten

Flir 4 Personen

1 Zwiebel, gehackt

1 Chilischote, gehackt

1-2 Lorbeerblatter

Y2 TL Kurkuma

1 TL Kreuzkimmelpulver

1 TL Paprika

Butter zum Dunsten

150 g Basmatireis

150 g rote Linsen

1 mittelgrosse Kartoffel, geschalt, in Wirfel
geschnitten

1 kleiner Blumenkohl, gerlstet, in Roschen
geschnitten

2 Tomaten, in Wirfel geschnitten

100 g frische Erbsen

ca. 8 dl Wasser

ca. 1,5 TL Salz

ZUBEREITUNG

1 Zwiebel und Gewiirze in der Butter dampfen. Reis, Linsen, Kartoffeln und Gemuse mitdinsten. Mit Wasser
abléschen, salzen und aufkochen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 15-20 Minuten kdcheln lassen. Nach Bedarf Wasser
nachgiessen.

2 Eintopf abschmecken. In Schisseln oder auf Tellern anrichten.

Basmatireis und rote Linsen findet man beim Grossverteiler.
Frische Erbsen durch Tiefkiihlerbsen ersetzen.
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