Kochen mit Klausi

Indischer Tomaten-Reils

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 250 g Basmati-Reis, 1 TL Salz, 2 Zwiebeln, 2 EL Kreuzkiimmel, Ol,

- 1 EL Zwiebelsamen, 1 TL gem. Kurkuma, 3 Knobizehen, 25 g Ingwer,
- 200 g TK-Erbsen, 1 Dose geh. Tomaten, %2 Bund frischer Koriander

Zubereitung:

1. Zwiebeln, Knobi abziehen, 1 Zwiebel in Ringe schneiden, Rest mit
Knobi u. Ingwer fein wurfeln. Frischen Koriander grob hacken.
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2. Zwiebel-, u. Kreuzkiimmel-Samen in 100 ml Ol anschwitzen. Zwie-
beln, Knobi u. Ingwer zugeben u. andinsten. Reis zufligen, glasig
dinsten. Tomaten unterheben u. mit Knobi, Ingwer, Salz u. Kurkuma
wirzen, mit ca. 250 ml Wasser abldschen, verrihren u. aufkochen.
Abgedeckt bei niedriger Hitze garen bis das Wasser verdunstet ist.
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3. Erbsen ca. 5 Min. vor Garzeitende unterrihren u. erwarmen, %
Koriander unterheben. Mit restl
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Tipp des Chaoten: Zu indischem Chicken Tikka-Curry oder
kalt als Reissalat servieren.




