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Gebratener Jasmin-Reis mit Ananas
REZEPT

Gebratener Jasmin-Reis mit Ananas

]

ZUBEREITUNGS 25 Minuten
ZEIT

ZUTATEN 12 Stuck

PORTION(EN) 2 X

Eine kdstliche Mischung aus aromatischem, gebratenem Jasmin-Reis und saftiger Ananas.

ZUTATEN

e 220g Ben’s Original™ Express Jasmin-Reis

4 Essloffel Kokosnussol oder Pflanzenol

2 Eier, verquirlt mit einer Prise Salz

1 1/2 Tassen gehackte frische Ananas

1 groRe rote Paprikaschote, gewurfelt

1/2 groBRe gehackte Zwiebel

2 Knoblauchzehen, gepresst oder gehackt

1/4 Tasse gehackte rohe, ungesalzene Cashewnusse
1 Essloffel Sojasauce

1 kleine Limette

Salz, zum Abschmecken

Eine Handvoll frischer Korianderblatter, in kleine Stlcke gerissen (zum Garnieren)

Zubereitung:

1. Einen groRen Wok oder Pfanne mit 1 Teeldffel Ol erhizen und eine leere mittelgroRe
Schiissel daneben stellen. Sobald das Ol heiB ist, die Eier hineingeben und unter
haufigem Ruhren braten, bis die Eier leicht stocken, etwa 30 Sekunden bis 1 Minute.
Die Eier in die leere Schussel umflllen und die Pfanne gegebenenfalls mit einem
Papiertuch auswischen (Vorsicht, heil3!).

2. 1 Essloffel Ol in die Pfanne geben und die Ananas und die rote Paprika hinzugeben.
Unter standigem Ruhren kochen, bis die Flussigkeit verdampft ist und die Ananas an
den Randern karamellisiert ist, etwa 3 bis 5 Minuten.

3. Dann die Fruhlingszwiebeln und den Knoblauch hinzufugen. Unter standigem Ruhren
kochen, bis sie duften, etwa 30 Sekunden. Den Inhalt der Pfanne in die Schiissel mit
den Eiern geben.



4. Die restlichen 2 Teeléffel Ol in die Pfanne geben. Die Cashewniisse hinzugeben und
unter standigem Rihren bei mittlerer Hitze etwa 30 Sekunden lang résten. Den Ben’s
Original™ Express Jasmin-Reis in die Pfanne geben, warten bis er heils ist und
gelegentlich umridhren.

5. Den Inhalt der Schussel zuruck in die Pfanne geben und umruhren und nochmal alles
zusammen erwarmen. Dann die Pfanne vom Herd nehmen. Den Saft einer halben
Limette Uber das Gericht gieBen und umrihren. Im Anschluss kann das Gericht noch
mit Salz abgeschmeckt werden.

6. Die restliche halbe Limette in 2 Spalten schneiden. Das Pfannengericht servieren und
auf Wunsch mit der restlichen Limette und Koriander dekorieren.

More Recipes Like This

Veganes Kokos-Curry mit Ananas

Zubereitungszeit
28 Min
Zutaten

12 Stack

Hahnchen-Burrito aus dem Ofen

Zubereitungszeit
80 Min
Zutaten

15 Stack


https://de.bensoriginal.com/reisrezepte/veganes-kokos-curry-mit-ananas
https://de.bensoriginal.com/reisrezepte/veganes-kokos-curry-mit-ananas
https://de.bensoriginal.com/recipes/haehnchen-burrito-aus-dem-ofen
https://de.bensoriginal.com/recipes/haehnchen-burrito-aus-dem-ofen

Reissalat mit Spargel

Zubereitungszeit
13 Min
Zutaten

11 Stuck

Poke-Bowl mit Garnelen und Avocado

Zubereitungszeit
20 Min
Zutaten

9 Stuck
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