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Bmpfehlung unseres Kitchendirektors
Die Kénigsdisziplin der indischen Kiiche: Biryani

Zutaten fiir 6 Portionen:

250 g Basmatireis

200 g festkochende Kartoffeln

1 Blumenkohl (ca. 600 g)

4 Zwiebeln (200 g)

20g frischer Ingwer

40 g Mandelblattchen

5 El Ghee, (oder Butterschmalz)

6 Kapseln Kardamom

Salz nach Belieben

60 g Currypaste, (leicht scharf; erhaltlich im Naturkost- oder Asia-Laden)
1 Zimtstange

200 g TK-Erbsen

1 Pk. Safranfaden (0,1 g)

150 g griechischer Sahnejoghurt (10 %)

1 Koriandergriin, (oder Bund, ca. 25 g)

So wird's gemacht:

1. Reis mehrfach in kaltem Wasser waschen, mit Wasser bedecken und 20 Minuten einweichen.
Kartoffeln schdlen, 2 cm groR wirfeln und in kaltes Wasser legen. Blumenkohl putzen und vom
Strunk schneiden. Kohl in 3 cm groBe Réschen teilen. 1 Zwiebel wiirfeln, Ingwer diinn schélen
und fein hacken.

2. Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und auf einem Teller abkiihlen
lassen. 2 El Ghee in die Pfanne geben. Zwiebelwirfel und Ingwer darin bei milder Hitze 6
Minuten braten, bis die Zwiebeln glasig sind.

3. Inzwischen die Kardamomkapseln aufbrechen und die Samen im Mé&rser zerstoBen.
Abgetropfte Kartoffeln und Blumenkohl zu den Zwiebeln geben, 2-3 Minuten mitbraten und
salzen. Currypaste, Kardamom, Zimtstange und 200 ml kochend heiles Wasser zugeben.
Zugedeckt bei milder Hitze 10 Minuten diinsten.

4. Den Reis in reichlich kochendem Salzwasser 5 Minuten kochen, abgieBen und abtropfen
lassen. Erbsen unter die Kartoffeln mischen und weitere 5 Minuten diinsten. Safran in 4 El
kochend heiBem Wasser einweichen. Joghurt mit der Gemusemischung in einer ofenfesten
Form verteilen. Erst die Mandelblattchen, dann den Reis darauf geben und mit dem
Safranwasser betrdufeln. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft
nicht empfehlenswert) auf dem Rost auf der 2. Schiene von unten 40 Minuten garen.

5. 3 Zwiebeln halbieren und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. In 3 El Ghee goldbraun
braten. Koriander mit den zarten Stielen grob hacken. Reis mit Rostzwiebeln und Koriander

bestreut anrichten. Guten Appetit @



