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Salz, Pfeffer, Curry,
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Zubereitung

Den Reis in 300 ml kochendes gesalzenes Wasser geben und ca. 20-25
Minuten kocheln lassen.

Das Fleisch in Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, darin das
Fleisch anbraten und wurzen, dann warmstellen.

Gemuse waschen, in Stucke/Streifen schneiden und in der Pfanne mit
dem Ubrig gebliebenem Fett kurz andutinsten. Wrzen, Briihe dazugieen
und mit geschlossenem Deckel auf mittlerer Hitze ca. 10 Minuten garen.

Reis und Fleisch zum Gemdise geben und gegebenenfalls nachwrzen.

Zum Schluss die NUsse ohne Fett kurz anrésten und tber die Reispfanne
geben.

Pro Portion: 11 g Fett (ohne Nusse: 6 g Fett)
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