Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

REZEPT FUR 4 PERSONEN Rezept von La Tavola
Zitronenreis

ZUTATEN

Zitronenreis
250g Basmatireis
% Tl Kurkuma (Gelbwurzpulver)
%Tl Salz
1Stck. Ingwer, frisch, gerieben
1 Chilischote, rot, getrocknet
1 Bio-Zitrone, Saft
1 Bio-Limone, Saft
2El Ghee oder Sonnenblumendl
1Tl Senfkdérner, dunkel
%Tl Kreuzkimmel
8 Curryblatter
3El Cashewndisse, grob gehackt

Garnitur
Einige CashewnUsse, gehackt
Einige Curryblatter, gebraten

ZUBEREITUNG

Den Basmatireis kalt abspulen und abtropfen lassen. In einem Topf
ca.1%-mal so viel Wasser wie Reis zum Kochen bringen. Kurkuma
und Salz dazugeben und ca. 10 bis 12 Minuten kochen lassen, bis die
gesamte Flussigkeit vom Reis aufgenommen ist. Den Reis in eine
Schissel geben und abkihlen lassen. In einer grossen, beschichteten
Bratpfanne das Ghee erhitzen. Senfkorner, Kreuzkimmel und
Curryblatter hinzugeben und kurz résten. Den Ingwer, die getrockne-
te Chilischote und die CashewnUsse beigeben und ebenfalls kurz
mitrosten. Mit dem Zitronen- und Limonensaft abléschen. Den Reis
hinzugeben und erwarmen. Gut mit den Gewirzen vermischen. Den
Zitronenreis in einer Schissel anrichten und mit den Cashewnissen
und Curryblattern garnieren. Passt hervorragend zu Fisch, Tandoori
Chicken oder Lammkoteletts.
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