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Reis mit Paprika-Sellerie-Ragout 
Zutaten für 4 Portionen:       
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

250 g Naturreis (oder anderen) 
750 g rote und gelbe Paprikaschoten (je 2) 
500 g Knollensellerie 
1 Gemüsezwiebel 
hocherhitzbares Pflanzenöl 

700 ml Wasser 
Kräutersalz, Pfeffer 
1 EL Paprikapulver, edelsüß 
1,5 TL getrocknete, italienische Kräuter 
75 g Tomatenmark 

 

Arbeitsschritte:     
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

1.    
Koche den Reis nach Packungsanweisung. 
Schütte ihn ggfs. ab. 
 

2.  
Wasche und bereite in der Zwischenzeit Gemüse und Zwiebel vor. 
Würfele die Paprikaschoten und den Knollensellerie (letzteren eher klein würfeln). 
Schneide die Gemüsezwiebel in Viertel und dann in Scheiben. 
 

3. 
Brate die Zwiebeln in etwas Pflanzenöl an und gib dann Paprika und Sellerie hinzu. 
Lass alles rührend kurz anbrutzeln. 
Lösche dann mit dem Wasser ab. 
 

4. 
Würze mit Salz, Paprikapulver und italienischen Kräutern. 
Lass das Ragout kochen, bis das Gemüse gar ist. 
Rühre Tomatenmark unter und lass das Ragout kurz sämig einkochen.  
Schmecke kräftig ab. 
 

Tipps: 
- Gib zum Schluss noch ca. 6 EL Sahne (ungeschlagene Schlagsahne) oder eine vegane Al-

ternative hinzu. 
- Lass den Reis weg und koche Kartoffeln, die dann gewürfelt in das fertige Ragout gerührt 

werden und schon ist es Kartoffelgulasch (ohne Fleisch).  
- Wer Sellerie nicht mag, kann ihn durch Möhren (auch nur teilweise) ersetzen oder mehr Pap-

rika und weniger Sellerie nehmen. 

 
 
 
 

 


