Miillers &, Miihle

GEBRATENER REIS MIT EI UND KRABBEN

REIS | HAUPTSPEISE | 15-45 MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 4 Personen)

* 250 g Muller's Mihle Basmati Reis

* 2-3 EL Sesamol

* 1 Zwiebel

* 2-3 Knoblauchzehen

* 1 rote Paprikaschote

* 1 rote Chilischote

* 2-3 Frihlingszwiebeln

* 100 g eingeweichte, gemischte chinesische Pilze
* 200 g geschalte Krabben oder Crevetten
* 3-4 EL Sojasauce

* 2 EL Austernsauce

* 2 EL Hoisinsauce

* 1 EL Funfgewlrzpulver

* Salz, Pfeffer aus der Mihle

* 1 Prise Cayennepfeffer

* 6 EL Sesamdl

* 2-3 Eier

Zubereitungen

Den Reis nach Packungsanleitung garen, abgiel3en und gut abtropfen lassen. Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen.
Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schélen, fein wiirfeln. Die Paprikaschote halbieren, entkernen, waschen, in feine
Streifen schneiden. Das Gemuiise ins Fett geben und anschwitzen. Die Chilischote mit den geputzten, gewaschenen
und klein geschnittenen Frihlingszwiebeln dazugeben und kurz mitdiinsten. Die Pilze nach Bedarf klein schneiden. Mit
den Krabben oder Crevetten zum Gemiise geben und kurz mitschwitzen. Die Sojasauce, die Austern- und die
Hoisinsauce einrhren. Mit Flinfgewirzpulver, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken und bei méRiger Hitze
5-6 Minuten kdcheln lassen. 2 EL Sesamdl in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die Eier verschlagen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Fett ausbacken. Mit einer Gabel zerpfliicken und zum Gemiise geben. Das restliche Ol in der Pfanne
erhitzen und den Reis darin unter standigem Rihren kraftig braten. Das Gemuse unter den Reis heben, nochmals kurz

durchschwenken, kréftig abschmecken, dekorativ anrichten, mit Blattpetersilie ausgarnieren und sofort servieren.



