Schweizer Radio
und Fernsehen

Orientalischer Nussreis

Zutaten: 3-4rers)

= 1 Zwiebel, fein gehackt

» 1 Knoblauchzehe fein gehackt

= 2 EL Olivendl zum Anschwitzen

= 7 gfrischer Ingwer, fein gehackt

» 1 TL Koriandersamen, im Mérser zerdriickt
= 1 Lorbeerblatt

= 2 Ndgeli

» nach Belieben Muskatnuss

= 2 TL Kurkuma

» 1 Stlckchen Zimtstdngel (ca. 4cm)

= % TL Kreuzkimmel

» 7> TL Harissa

= 2 EL Tomatenmark

= Salz

» 300 g Basmatireis, gewaschen

* 1 Handvoll Cranberries

= 460 ml Wasser

»= 1 grosse Handvoll Cashewniisse, gerdstet
* 1 Handvoll Pinienniisse geréstet

» nach Belieben griine Pistazien

» nach Belieben schwarzer Pfeffer aus der Miihle
= nach Belieben frischer Koriander, grob gehackt

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch auf kleiner Flamme in Olivenél glasig werden lassen.
Den Ingwer und die Koriandersamen dazugeben und kurz mitdinsten.

Dann die tbrigen Gewdirze, Harissa und das Tomatenmark dazugeben und kurz
mitdinsten.

Die Cranberries und den Reis dazugeben und alles zusammen in der Zwiebel-Gewdirz-
Mischung wenden, bis die Reiskérner gut damit tiberzogen sind.

Den Reis salzen und das Wasser zugeben. Kurz aufkochen, die Pfanne mit dem Deckel
gut verschliessen und die Hitze dann sofort auf ein Minimum reduzieren.
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Den Reis 15 Min. auf ganz kleiner Hitze kcheln lassen und dabei den Deckel nie von der
Pfanne nehmen.

Nach 15 Min. die Pfanne vom Herd nehmen. Den Pfannendeckel kurz heben, die Pfanne
mit einem Tuch bedecken und den Deckel sofort wieder aufsetzen. Den Reis 10 Min.
ruhen lassen.

Dann den Reis mit Salz und schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken, die Niisse
untermischen und den Reis vor dem Servieren mit frischem Koriander bestreuen.
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