Fruchtiger Reis-Pilz-Eintopf mit Mango

Zutaten (fiir 2 Personen)

100 g Staudensellerie

1/2 Stange Lauch

50 g Champignons

1/2 Zwiebel

wahlweise 100 g Hahnchenbrustfilet

1 EL Keimol

1/21Wasser

1-2 TL Hiihnerbriithe (wahlweise auch Gemiisebriihe)
60 g Reis

1/4 Mango

1 TL Zitronensaft

Salz und Pfeffer

je eine Msp. Curry, Ingwer und Zitronengras

Zubereitung

1. Sellerie, Lauch und Champignons waschen und in Scheiben schneiden. AnschlieBend die
Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.

2. Nach Wunsch das Hihnchenbrustfilet in Streifen schneiden und im Ol anbraten (die
vegetarische Variante schmeckt aber auch sehr lecker).

3. Nun die Zwiebelwiirfel, 1/2 1 Wasser und die Briihe dazugeben. Den Reis hinzufiigen und alles
etwa 10 Minuten kochen.

4. Jetzt die Pilze und das Gemdiise zu den restlichen Zutaten geben und weitere 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Mango schélen und wiirfeln und erst zum Schluss in den Topf geben.

6. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer sowie nach Wunsch mit den anderen Gewlrzen
abschmecken.

o

Leichter Friihlingseintopf mit fruchtiger Mango...
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