Januar-Rezept Eintopf

Siisskartoffel-Reispfanns

mit Erdnussbutter und Ingwer

Zutaten fiir 4 Personen

1EL Albaol

1 grosse Zwiebel

400 g Pouletgeschnetzeltes

1 Stange Lauch

1 Paprika

2 Karotten

1 Apfel

1 grosse Susskartoffel

1 Tasse Reis Y
1Schluck  Weisswein . 54
2EL Erdnussbutter
1 Stk. Ingwer (daumengross)

1-2TL Bouillon

Frische Petersilie

Zubereitung

1 Gemise und Apfel riisten und in grobe Stlicke schneiden. Zwiebel halbieren und scheibeln.

2 Zwiebeln und Pouletgeschnetzeltes in einem Wok anbraten und mit Weisswein abléschen.
Mit Bouillon wiirzen. Gemise dazu geben und etwas Wasser nachschitten.

3 Susskartoffel langs halbieren und in ca. 5 mm breite Scheiben schneiden. Mit dem Reis in die
Pfanne geben und Erdnussbutter und gehacktem Ingwer ebenfalls dazu geben.

4 Leicht kocheln lassen bis Reis und Siisskartoffeln gar sind. Bei Bedarf noch etwas Flissigkeit
nachgeben. Anrichten und mit gehackter Petersilie garnieren.
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