Serbisches Reisfleisch

Menge | Zutat Zubereitung
300g | Putenfleisch klein wiirfeln und in

2EL| Ol goldbraun anbraten.

1 | Zwiebel wirfeln

2 EL | Tomatenmark zufiigen und mit

850 ml | Wasser aufgieRen.

250 g | Reis einstreuen und bei geringer Hitze quellen lassen.
1 Dose | gehackte Tomaten zufiigen

2 | Paprikaschoten wirfeln und zugeben

200 g | Gemise nach Saison putzen, waschen, wiirfeln und zugeben.
Mitgaren. Mit

Briihe
Salz, Pfeffer
Thymian, Paprikapulver abschmecken.

Tipp: Tomatisierter Reis, wiirzige Paprika und gebratenes Kalbsgulasch —
serbisches Reisfleisch ist ein typisches Gericht der Balkankiiche und

zuzubereitend, ob als deftiges Mittag- oder warmendes Abendessen
passt zu jeder Gelegenheit.

Serbisches Reisfleisch

1. Lebensmittel vorbereiten
2. Zutaten schneiden: Zwiebel, Fleisch, Gemise




3. Ol in einem Topf erhitzen. 4. Fleisch anbraten

5. Erst Zwiebel mit andlinsten. 6. Dann Gemise zugeben.

7. Reis zugeben.




9. Zlgig aufgielRen und umriihren. 10. 15- 20 Minuten kocheln lassen.

Planung:

. Arbeitsmittel & -gerate vorbereiten

. Zutaten vorbereiten

. Ol erhitzen und Fleisch anbraten

. Restliche Zutaten zufiigen und anbraten

. Tomatenprodukte zugeben

. AufgielBen

. 15— 20 Minuten kdcheln lassen, gelegentlich umriihren
. Wirzen und Abschmecken
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. Anrichten und Garnieren




FLEISCH

Fleisch ist ein leicht verderbliches Lebensmittel. Die Haltbarkeit betragt nur wenige
Tage. Bei Hackfleisch sind es sogar nur max. 24 Stunden, da dies zerkleinert ist ist die
Oberflache fir groRer. Hier konnen sich mehr Bakterien ansammeln und sich auch
vermehren.

Fleisch gehort immer in den Kiihlschrank. Am Besten befreist du es aus seiner
Plastikverpackung, legst es in eine Glas- oder Porzellanschiissel (diese sind am besten
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zum reinigen) und deckst es mit einem Teller ab. Und so stellst

du es bis du es brauchst in den Kiihlschrank.

Alle Arbeitsgerate wie Messer, Brett oder dhnliches miissen nach der Benutzung
grindlich und heil} gereinigt werden.

Wenn du dich daran haltst, kann dir nichts passieren.

§ Kontrollfragen: FLEISCH 2. Warym, Vergd
| Fairp
sch tH :
Neller , Is 5 eresalflkflelsch
€ischy

\-\a\tba“?
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