Hackfleisch-Reis-Pfanne mit
Pilzen und Tomaten

Zutaten fiir 10 Portionen:

= 3 grolBe Paprikaschoten

= 500 g Champignons

= 1. kl Dose Mais

= 1 Dose geschalte Tomaten

= 2 grolle Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= 1000 g Hackfleisch, (Rinderhack)
= 500 g Reis, (Langkornreis)
=1 Tl SambalOleck

= 750 ml Gemusebruhe

= 250 ml Rinderfond

=5 EL Tomatenmark

= Salz und Pfeffer

= Currypulver

= Paprikapulver, edelsuf

Zubereitung:

1.) Den Reis zusammen mit Salz und der Gemusebrihe in einen
Topf geben. Das Wasser aufkochen lassen, die Hitze reduzieren
und den Topf bei geschlossenem Deckel fur rund 15 Minuten
quellen lassen, bis das Wasser vollstandig vom Reis aufgesogen
ist. (GroBer Topf) — Wenn fertig beiseite stellen.

2.) Pilze kleinschneiden (Scheiben oder 1/4teln) und anbraten.
Dann mit zu dem Reis geben.

3.) Zwiebeln grob stuckeln und ebenfalls anbraten, danach die
Paprika (gestuckelt) kurz anbraten und mit dem Rinderfond
abloschen und den Mais dazugeben und etwas kocheln lassen.
Dazu die geschalten Tomaten geben. Wenn fertig zu dem Reis
geben.
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4.) Das Hack portionsweise anbraten (krumelig) und so auch zum
Reis geben. Uber die Portionen verteilt das Tomatenmark
zugeben und leicht mit anschmoren. Die Portionen jeweils mit
zu dem Reis und gut unterheben.

5.) Wenn soweit alles angebraten ist und mit zu dem Reis
gekommen ist, wilrzen und gut unterheben.



