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Rezepte fir jeden Geschmack

Mangold mit Reis (4 Pers.):

300g Vollkornreis im Kochbeutel
800ml Rinderfond

1 Bund Frihlingszwiebeln

400g Mangold

3 EL Butter

1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Den Vollkornreis nach Packungsanweisung in 750ml Rinderfond ca. 20
Minuten kochen. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Mangold putzen und waschen. Die weilen Stiele in Streifen
schneiden, die Blatter in grobe Streifen schneiden. 2 EL Butter in einem
Topf erhitzen und die Friihlingszwiebeln darin andiinsten. Die
Mangoldstiele dazugeben und ca. 4 Minuten mitdiinsten. Die
Mangoldblatter dazugeben. Das Gemiise mit dem restlichen Rinderfond
angiellen und ca. 6 Minuten kdcheln lassen. Die Petersilie waschen,
trockenschitteln und die Blattchen fein hacken. Den Reis abgief3en und
abschrecken. Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und den Reis
anbraten. Das Gemise zum Reis in die Pfanne geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles kurz erwarmen. Vor dem Anrichten die Petersilie
unterheben.
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