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 REZEPT FÜR 4 PERSONEN

Zitronenreis

ZUTATEN

Zitronenreis  
 250 g Basmatireis
 ½ Tl Kurkuma (Gelbwurzpulver)
 ½ Tl Salz
 1 Stck. Ingwer, frisch, gerieben
 1  Chilischote, rot, getrocknet
 1  Bio-Zitrone, Saft
 1  Bio-Limone, Saft
 2 El  Ghee oder Sonnenblumenöl
 1 Tl  Senfkörner, dunkel
 ½ Tl Kreuzkümmel
 8  Curryblätter
  3 El Cashewnüsse, grob gehackt

Garnitur
 Einige Cashewnüsse, gehackt
 Einige Curryblätter, gebraten

ZUBEREITUNG
Den Basmatireis kalt abspülen und abtropfen lassen. In einem Topf 
ca. 1 ½-mal so viel Wasser wie Reis zum Kochen bringen. Kurkuma 
und Salz dazugeben und ca. 10 bis 12 Minuten kochen lassen, bis die 
gesamte Flüssigkeit vom Reis aufgenommen ist. Den Reis in eine 
Schüssel geben und abkühlen lassen. In einer grossen, beschichteten 
Bratpfanne das Ghee erhitzen. Senfkörner, Kreuzkümmel und  
Curryblätter hinzugeben und kurz rösten. Den Ingwer, die getrockne-
te Chilischote und die Cashewnüsse beigeben und ebenfalls kurz  
mitrösten. Mit dem Zitronen- und Limonensaft ablöschen. Den Reis 
hinzugeben und erwärmen. Gut mit den Gewürzen vermischen. Den 
Zitronenreis in einer Schüssel anrichten und mit den Cashewnüssen 
und Curryblättern garnieren. Passt hervorragend zu Fisch, Tandoori 
Chicken oder Lammkoteletts.
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