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Roter Reis nach mexikanischer Art vonind

Mengen fur 10 Personen

1.0 Liter Bouillon (flissig)
2.0 Stiick Knoblauchzehen
600 g Pepperoni (g)

1.0 Bund Peterli

625 g Risottoreis

250 g Tomaten

225 g Zwiebel

Grob gehackt
Kerne entfernen und in schmale Streifen schneiden.

Klein schneiden und purieren/klein mérseln. Plrierte Masse durch ein Sieb
streichen.

Grob gehackt.

Pepperoni mit Ol anrésten, bis die haut dunkler wird (aber nicht anbrennt).
Reis rund 5 Minuten unter Rihren anbraten.

Tomatenmasse beigeben und einige Minuten weiterbraten.

Danach gerdstete Peperonistreifen, Bouillon und das Salz beigeben.

Peterli beigeben.

Kochen bis Reis durch ist (siehe Verpackung).

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/roter-reis-nach-mexikanischer-art--10



