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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
  

RReeiissppffaannnnee  mmiitt  GGaarrnneelleenn  &&  MMaannddaarriinneenn   
 

Zutaten: ((FFüürr  44--55  PPeerrssoonneenn)) 
 

- 150 g TK-Zuckerschoten, 200 g Champignons, 4 Knobizehen, Pfeffer, 
- 2 Zwiebeln, Olivenöl, 1 TL gemahlener Ingwer, 200 g Arborio-Reis,  
- Salz, 750 ml Gemüsebrühe, 1 Dose Mandarinen, ½ Dose Erbsen,  
- 300 g TK-Garnelen, 30 g Erdnüsse, Sojasauce, Petersilie  
 

Zubereitung: 
 

1. Garnelen auftauen lassen. Zwiebeln u. Knobi fein würfeln. Pilze put-
zen, in Scheiben schneiden oder vierteln. Erbsen abgießen. Mandari-
nen abtropfen lassen u. Saft auffangen.  

    

2. Zwiebeln u. Knobi in Öl glasig dünsten. Pilze u. Reis einige Min. mit-
braten. Brühe nach u. nach unter Rühren zugeben. Mit Salz, Pfeffer 
u. Ingwer würzen.  

    

3. Garnelen, Zuckerschoten, Erbsen u. Mandarinen unterheben. Abge-
deckt ca. 20 Min. köcheln lassen. Evtl. noch Mandarinensaft nach-
gießen. Mit Sojasauce abschmecken. Petersilie einrühren. 

    

Tipp des Chaoten:  Mit Erdnüssen garniert servieren! 
 

  


