
 Geloaf Rice (Ngozi)

Zutaten: 
1 kg Reis
2-3 kg Fleisch (Rind)

4 Zwiebeln
1 kleine Stk Ingwer
2-3 Knoblauchzehe
3 Tomaten
1 Rote Paprika  

1 kleine scharfe Paprika (Afrika laden)
Maggy Würst (REWE)
Sonnenblumen öl

Vorbereitung:

Fleisch:

Drei Kilo Fleisch in kleine schone Stücke schneiden. Waschen und in einen Topf geben

Drei Zwiebel, drei Knoblauchzehen, ein halber schaffe Paprika, geschälte Ingwer, alles zerkleinern und in zu den Topf geben. Maggy rein tun und eine Prise Salz. 

Alles mit starkem Feuer und danach auf kleine Flamme kochen bis das Wasser aus dem Fleisch kommt und das Fleisch fertig ist.

Die Flüssigkeit muss man aufbewahren für den Reis. Das Fleisch muss man mit Öl braten.

Reis:

2 Tomaten, Paprikaschotte mit 1 Zwiebel  blenden (Zerkleinern). Kochen bis die Flüssigkeit weg ist.

1 Zwiebeln klein schneiden, braten und die Tomate Soße dazu tun und alles braten.

Die Mischung in das Fleisch Wasser (Wenn nötig kann man ein bisschen Wasser dazu tun) rein tun und zum Kochen bringen.

Reis dazu tun, das Wasser muss ungefähr 10 cm über  den Reis sein.

Zu decken und Auf kleine Flamme kochen ist das Reis fertig ist.

