Rezept für Serbisches Reisgericht a la Schorsch





Equipment :


1 großer Topf / Bräterpfanne


1 große Pfanne


Herd / Pfannwender / Kochlöffel / Messer / Gute Nerven





Ingredienzien :


500g Langkornreis (Empf.: Uncle Ben’s Langkorn Reis 10min)


4 Paprikaschoten (verschieden Farben)


2 mittelgroße Zwiebeln


3 Btl. Maggi Fix für Serbisches Reisgericht


2 EL Curry (Indische Vorschrift oder DAB10)


1 TL Fleischbrühepulver


300ml (oder mehr) Maggi Texicana Salsa 


200ml sonstiges Tomatenketchup


1 Schuß Worcestersoße 


1 Schuß Sojasoße


1 Schuß Maggi


1 Schuß Tabascosoße


1 Schuß Angosturasoße


(Kaliber des Schusses kann vom Koch nach Belieben angepasst werden.)


1-3 Fäden Safran (N.u.n. nicht unbedingt notwendig)


2-3 Liter Wasser


Olivenöl


Salz und Pfeffer nach Geschmack und Belieben


Nach Belieben auch mehrere Knoblauchzehen.





Zubereitung:


Zwiebeln und Gemüse putzen, klein schneiden, in einer Pfanne mit Öl andünsten. Bei Seite stellen.


Ca. 150 ml Olivenöl in den großen Topf geben, den rohen Reis dazugeben, durchrühren, daß der Reis “eingeölt” ist und dann erst aufs Feuer stellen und unter (!!) permanenten Rühren (!!) ein paar Minuten anrösten. Reis vom Feuer nehmen, bevor (!!!) die Reiskörner weiß werden und aufplatzen. 


Mit ca. 2,5 Liter Wasser aufgießen und zum Köcheln bringen. Maggi Fix, Curry, Fleischbrühe, Ketchup, Texicana, sämtliche Soßen und restlichen Gewürze hinzugeben, und solange köcheln lassen, bis der Reis gar ist und das Wasser eingekocht ist. Regelmäßiges Durchrühren nicht vergessen! Eventuell noch etwas Wasser dazugeben.


Servieren.


Anmerkung: Dieser Reis kann auch mit angebratenem Fleisch (z.B. Geschnetzeltes) gereicht werden.





