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Fruit&Veg

VEGETARISCHESREIS-SARTU MIT
ERBSEN-RAGOUT-SAUCE

Categoria: Einzigartige Gerichte Tempo di preparazione: 50 Minuten + 60 Minuten
Garzeit Difficolta: medio

Ingredienti per 6/8

Fir das Reis-Sartu:

¢ 2 |langliche Auberginen
e 2 Zucchini

e Paniermehl, je nach Bedarf

e 1 Zwiebel, gewirfelt

e 200 g Erbsen aus der Dose

e 700 g Reis

¢ Y Glas trockener Weil3wein

e 2 | Gemusebrihe

e 2 Eigelb

e 250 g Mozzarella, gewurfelt

e 40 g geriebener Parmesan oder Grana
¢ 1 Bund Petersilie, fein gehackt

¢ Natives Olivendl extra, je nach Bedarf
e Pflanzendl, zum Braten, nach Bedarf

e Salz, zum Abschmecken

o Pfeffer, nach Belieben

Fur die Sauce des Erbsenragouts:

o 1 mittelgrol3e Zwiebel, gewdrfelt

450 g Erbsen aus der Dose

% Glas trockener Weil3wein

1 Glas purierte Tomaten (Passata)
Salz, zum Abschmecken

frische Lorbeerblatter (zum Garnieren)



Eine kdstliche Krone aus Reis mit Erbsen. Ein perfektes Rezept fir ein Familienessen
oder ein Abendessen mit Freunden.

Schwierigkeitsgrad: mittel

Kosten: mittel

Zubereitungszeit: 50 Minuten + 60 Minuten Garzeit
Portionen: 6/8

Zubereitung

Auberginen und Zucchini waschen, die Enden abschneiden und mit einem Gemusehobel
in lange, dinne Scheiben zuschneiden.

Die Auberginen und Zucchini in reichlich Pflanzendl anbraten, auf saugfahigem Papier
abtropfen lassen, gut abkthlen lassen und mit Kiichenpapier abtupfen, um das
uberschussige Ol zu entfernen.

Eine 26 cm grol3e Gugelhupfform oder Kuchenform mit nativem Olivendl extra einpinseln
und die Seiten mit Semmelbrdseln bestreuen. Dann die Form abwechselnd mit den
Auberginen- und Zucchinischeiben auslegen.

2 Essloffel natives Olivendl extra in einer tiefen Kasserolle erhitzen und die gehackte
Zwiebel darin andiinsten.

Den Reis und die Erbsen hinzufligen und mischen. Mit dem Weil3wein abléschen und
diesen verdampfen lassen.

Den Reis zur Halfte garen, dabei gelegentlich Gemusebrihe hinzugeben.



Nach der Halfte der Garzeit den Deckel abnehmen und den Reis auf ein grol3es
Backblech geben, abkihlen lassen und dann die Eigelbe, den gewdirfelten Mozzarella,
den geriebenen Kase und die fein gehackte Petersilie hinzuftigen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alle Zutaten miteinander vermengen.

Fur das Erbsenragout die gehackte Zwiebel in nativem Olivendl extra anschwitzen, die
Erbsen, den Weil3wein und die plrierten Tomaten sowie eine Prise Salz hinzufligen. 25
Minuten kochen lassen.

Die Reismischung in die mit Backpapier ausgelegte Form geben, glattstreichen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C 15-20 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen, dann das vegetarische Reis-Sartu auf eine
Servierplatte sturzen.

Von der Mitte aus mit dem Erbsenragout tUbergie3en und mit ein paar frischen
Lorbeerblattern garnieren. Guten Appetit!

Tipp des Kluchenchefs: Stellen Sie sicher, dass Sie das Sartu erst stlirzen, wenn es
abgekdihlt ist, sonst kdnnte es zerbrechen.



