Paprika-Wurzel-Gemiuse in
Rosmarin-Kapern-Sauce mit
Reis

Gemise mit Rosmarin und Kapern und Reis

Diesmal ein veganes Gericht. Dafur habe ich dann sogar die
Butter weggelassen und Margarine verwendet. Denn urspringlich
wollte ich eine Butter-Sauce mit Rosmarin und Kapern
zubereiten. Nun fallt der Begriff ,Butter” im Namen des
Gerichts eben weg.

Als Gemise habe ich Paprika und Wurzel verwendet, letzteres
vor der Zubereitung kurz blanchiert. Die Sauce bereite ich aus
viel Margarine, WeiBweinessig und WeiBwein zu. Dazu Rosmarin,
die ganzen Blattchen, nicht zerkleinert, und eingelegte Kapern
aus dem Glas. Gewurzt mit Salz und weillem Pfeffer ergibt dies
eine leicht saure, aber schmackhafte Sauce.
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L rote Paprika
Wurzel

Zwiebel
Knoblauchzehen
TL Kapern (Glas)
Zweige Rosmarin
=1 EL WeilBweinessig
= 100 ml trockener WeiBwein
= Salz

» weiller Pfeffer

= Margarine

W N W= =

=1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Wurzel schalen und in feine, 2-3 cm lange Streifen schneiden.
Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Wurzelstreifen darin
einige Minuten blanchieren.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in grobe Stilcke
schneiden, Knoblauch klein schneiden. Paprika in grobe Stilcke
schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen, im Ganzen lassen.

Reis in einen Topf geben, L Tassen Wasser dazu und salzen.
Auf dem Herd zum Kochen bringen, dann Herdplatte ausschalten
und Reis zugedeckt 10-12 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen viel Margarine in einem kleinen Topf erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin andunsten. Paprika und Wurzel
dazugeben. Rosmarin und Kapern ebenfalls dazugeben. Etwas
kocheln lassen. Weillweinessig und Weillwein dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.



L 2% B i
Leckeres Gemuse in leicht saurer Sauce

Reis in einen tiefen Teller geben, Gemiuse mit Sauce daruber
verteilen und servieren.



