Pulao - Gemise-Safran-Reis ==

Indien-Nepal-Abende im Marz/April 2005 FOTO
bei mir noch nicht vorhanden

ZUTATEN fir 8 Portionen
400 g Basmati Reis

2 Doschen gemahlener Safran
25 g Cashewkerne

6 EL Ghee

2 Stangen Zimt

5 grine Kardamomkapseln

5 Gewirznelken

3 Lorbeerblatter

20 g Rosinen

250 g Mohren-Erbsen-Mischung
25 g Mandelstifte

2 EL Zucker

Salz

ZUBEREITUNG

Den Reis in einem Sieb waschen und abtropfen lassen. Den Safran in ein Schussel geben in mit 3 EL
kochendem Wasser ubergielen. Die Cahewkerne kleinschneiden.

In einem groen Topf das Ghee bei mittlerer Hitze erwdrmen. Die Zimtstangen, den Kardamom, die
Nelken und die Lorbeerblatter hinzufigen und etwa 2 Minuten anbraten.

Den Reis, die Rosinen und das Gemuse hinzufigen und etwa 3 Minuten mitbraten. Den Safran, die
Mandeln, die Cashewkerne, Salz und den Zucker hinzufiigen und alles gut vermischen.

11 Wasser angiefen und schnell zum Kochen bringen. Die Temperatur reduzieren, den Elektroherd ganz
ausschalten. Den Reis etwa 15 Minuten bei geschlossenem Topf quellen lassen, bis er weich ist und alle
Flussigkeit aufgesogen hat. Dabei nicht umrihren.



