Vegane Rahmpilz-Pfanne mit Reis

Zutaten flr 2 Portionen

Fur den Reis:

* 100 g Reis
e 200 ml Wasser + 1/2 TL Salz

Fur die Rahmpilze

* 300 g Champignons

* 1 mittlere Zwiebel

* 1 EL Hefeflocken

e 150 ml Kochsahne, z.B. Hafer Cuisine

* 1 EL Speisestarke

* 100 ml Gemusebruhe

e 1 EL frische oder getrocknete Petersilie

e 1 TL Paprikapulver, edelstf3

* % TL Zucker | alternativ: 1 Spritzer
Agavendicksaft

* 1 mittlere Knoblauchzehe

e Salz

e Pfeffer

e 4 EL Pflanzendrink

* 1 EL Sojasole

e 1 EL Ol zum Braten

Nahrwertangaben pro 100 g: 83 kcal | 8 g KH | 3

gE
4gF

1. Reis kochen: Wasser und Salz in einen Topf
geben und zum Kochen bringen. Den Reis
hinzugeben, verrihren und einmal aufkochen
lassen. Danach die Kochplatte ausschalten und den
Reis darauf mit geschlossenem Deckel in etwa 15
bis 20 Minuten gar ziehen lassen.

2. Gemuse vorbereiten: Die Knoblauchzehe schalen
und mit einer Gabel leicht zerdrlcken. Die Zwiebel
schalen und wurfeln. Champignons putzen und in

Scheiben schneiden.

3. Gemuse anbraten: Dafur Ol in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebeln dazu geben und bei starker Hitze
fur 3 bis 5 Minuten glasig darin anbraten. Den
Knoblauch hinzufligen und fur etwa 2 Minuten
mitbraten. Anschliel3end die Pilzscheiben in die
Pfanne geben, alles verrUhren und bei starker Hitze
fur 4 bis 6 Minuten braten. Mit Gemusebruhe und
Kochsahne abldschen. Hefeflocken, Agavendicksaft,
Paprikapulver sowie Sojasof3e dazugeben,
unterrihren und alles einmal aufkochen lassen.
Danach die Kochplatte auf mittlere Hitze
runterschalten.

4. RahmpilzsoBe zubereiten: Pflanzendrink sowie
Speisestarke in eine Schussel fullen und mit einem
Schneebesen so lange ruhren, bis sich die Starke
aufgeldst hat. Das Gemisch zu den Ubrigen Zutaten
geben und bei mittlerer Hitze flr etwa 8 bis 12
Minuten kocheln lassen, bis die Sol3e angedickt ist.
Nach Gusto noch einmal abschmecken und vor dem
Servieren die Knoblauchzehen entfernen.
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