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Griechische Reispfanne

Zutaten (fiir 4 Personen):

200 g griechische Reisnudeln

1 Zucchini

je Y2 gelbe, rote und grine Paprika

1 Apfel

1 Fenchelknolle
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1 rote Zwiebel

%2 Bund glatte Petersilie

3 Stangel Basilikum

3 Lauchzwiebeln

Salz

Pfeffer

Vegeta

Saft von % Zitrone

250 g Fetakase

Olivenol zum Anbraten

Zubereitung:

Reisnudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser garen, abschitten und beiseite stellen.
Gemiuse und Apfel waschen. Zucchini in kleine Wirfel schneiden. Paprika entkernen und
wdarfeln. Fenchel in dinne Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und wurfeln. Apfel
entkernen und klein wuirfeln. Petersilie und Basilikum von den Stangeln zupfen und grob
hacken. Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Gemiise und
Apfel darin knackig anbraten, mit Salz, Pfeffer und Vegeta wurzen. Die Reisnudeln
unterheben. Petersilie, Basilikum und Lauchzwiebeln unterheben. Mit Zitronensaft und
Gewurzen abschmecken. Reispfanne auf Tellern anrichten und Fetakase dariber broseln.

Tipp: Erganzen kann man die Reispfanne mit marinierten, gebratenen Hahnchensticken.

Nadine Hérster
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