Kochen mit Klausi

Indischer Curcuma-Cashew-Reils

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 180 g Basmati-Reis, Salz, 2 Zwiebeln, 2 EL Koriander-Samen, Ol,

- 4 Knoblauchzehen, 1 rote Paprika, 2 EL schwarzer Zwiebel-Samen,
- 2 Mdhren, 400 ml Gemusebruhe, 150 g Joghurt, 3 TL Curcuma,

- 100 g TK-Erbsen, 1 EL geh. Koriandergrin, 100 g Cashewkerne

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel in Spalten schneiden, tbrige u. Knobi fein wurfeln. Paprika
entkernen, waschen, klein wirfeln. M6hren schélen, in Scheiben

schnelden Korlander u. ZW|ebeIsamen im Morser zermahlen.

2. Zwiebel- u. Koriander-Samen in Ol anbraten. Nacheinander Zwie-
beln, Knobi, M6hren u. Reis kurz mitbraten. Mit Briihe abléschen,
Joghurt u. Curcuma unterrithren, Paprika unterheben. Abgedeckt bei
klelner Hitze garen bis die Bruhe verdunstet ist (ca 25 Min.).

3. Erbsen, Koriandergriin u. 80 g Cashews 5 Min. vor Garende unterhe-
ben. Mit dem Rest Nussen den Reis garniert servieren.

Tipp c{es Cliaoten.

Zu indischem Garnelencurry Garam Wtasallz servieren!

Erstellt von Klausi am 29.12.2015



