Fried Rice mit Pilzen und Broccoli

Zubereitung
FUr 4 Personen

1 In einer mittleren Pfanne reichlich

Wasser aufkochen. Salzen, dann den Reis

beifugen und wéhrend 10-12 Minuten

kornig kochen. Abschitten und grundlich

kalt abspulen.

2 Wéahrend der Reis gart, die

Champignons und die Shiitake-Pilze kurz

kalt absptlen. Die Champignons in
Scheiben schneiden. Den Stiel der
Shiitake-Pilze herausschneiden und die
Pilzhute in Streifen schneiden. Den
Broccoli in kleine Rdschen teilen, den
dicken Stiel schalen und klein wirfeln.
Die DOrrtomaten auf Kliichenpapier
abtropfen lassen und ebenfalls klein
wirfeln. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen schalen und hacken.

3 Die Eier in eine Schussel aufschlagen,

mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und gut
verquirlen.

(Quelle: www.wildeisen.ch)

Zutaten

Salz

200 g Parboiledreis

200 g Champignons

200 g Shiitakepilze

300 g Broccoli

80 g Dorrtomaten, in Ol eingelegt
1 Stuck Zwiebel, mittelgross

2 Stuck Knoblauchzehen

3 Stick Eier

Pfeffer, schwarz, aus der Muhle
1 Essloffel Butter

4 Essloffel Oel

Paprika, edelsuss

4 In einer grossen Bratpfanne oder in
einem Wok die Butter erhitzen. Die
Eimasse hineingeben und unter
Ruhren stocken lassen. Auf einen
Teller geben.

5 Das Ol in die Pfanne geben und
erhitzen. Die Zwiebel-Knoblauch-
Mischung sowie die Pilze beifligen
und unter Rihren gut 1 Minute
braten. Dann Broccoli und
Doérrtomaten beifugen und alles
weitere 4-5 Minuten braten. Zuletzt
den Reis und das Ruhrei dazugeben
und alles unter Wenden nur noch gut
heiss werden lassen. Mit Paprika,
Salz und Pfeffer abschmecken.
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