Reis mit Gemuse nach
madagassischer Art

Zutaten fiir 6 Personen

Fiir die Gemiisesuppe: Fiir Reis und Gemiise:
-1,51 Gemiisebriihe - 400 g Langkornreis
-2 Zwiebeln - 5Moéhren

- 1Knoblauchzehe -300 g griine Bohnen
- 1daumengrofSes Stiick Ingwer - 2 kleine Zucchini

- 2 Mohren - 4 Tomaten

- etwas Ol zum Andiinsten - 200 g Blattspinat

- Salz und Pfeffer - 2 Zwiebeln

- 3 Knoblauchzehen

- 1daumengrolSes Stiick Ingwer
- etwas Ol zum Andiinsten

- etwas Wasser zum Garen

- Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Gemiisesuppe werden Zwiebeln fein gewdirfelt sowie
Knoblauch und Ingwer fein gehackt. Zunachst werden die Zwie-
beln in etwas Ol glasig gediinstet, anschlielend Knoblauch und
Ingwer kurz mitgediinstet. Die Mohren werden in kleine Wiirfel
geschnitten, hinzugefligt und kurz mitgegart. Mit der Gemiise-
briihe aufgielsen und etwa 15-20 Minuten kécheln lassen,
bis die Mohren gar sind. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Flr das Gemiise werden zundchst die griinen Bohnen geputzt
und in Salzwasser etwa 8-10 Minuten bissfest gekocht.
AnschlieSend werden sie abgegossen. Zwiebeln fein wiirfeln
sowie Knoblauch und Ingwer fein hacken. Die Zwiebeln in etwas
Ol glasig diinsten, anschlieBend Knoblauch und Ingwer kurz mit-
diinsten. Mohren in Scheiben oder Stifte und Zucchini in mund-
gerechte Stiicke schneiden, hinzufligen und einige Minuten
mitgaren. Die gewiirfelten Tomaten und einen Schuss Wasser
dazugeben. Zum Schluss die vorgegarten Bohnen und den Blatt-
spinat unterheben und alles kurz weitergaren, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Der Reis wird nach Packungsanweisung gegart und zusammen

mit dem Gemiise serviert. Die leichte Gemiisesuppe wird dazu
gereicht.
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