Biryiani

Zubereitungszeit ca. 35 Min.

Bratbutter zum Anbraten
2 grosse Zwiebeln, in Ringen
2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Teeloffel Garam Masala
(siehe Hinweise)

5 griine Kardamomkapseln,
nur ausgeldste Samen

1 Teeloffel Chilipulver
¥» Teeloffel Kreuzkiimmelpulver
¥> Teeloffel Nelkenpulver

500g Kiirbis, in Wiirfeli (z. B. Knirps)
1dl Wasser
2 EL Zitronensaft
100g tiefgekiihlte Erbsen, angetaut
Y2 Teeloffel Salz, wenig Pfeffer

200g Basmatireis, gut gewaschen,
abgetropft

3% dl Wasser
¥ Teeloffel Salz
1 Zimtstange
1 Briefchen Safran
1 Lorbeerblatt

50g Cashewniisse, gerdstet
309 Sultaninen

1. Butter in einer beschichteten Brat-
pfanne heiss werden lassen, Zwiebeln,
Knoblauch und alle Zutaten bis und
mit Nelkenpulver in derselben Pfanne
rosten, herausnehmen.

2. Evtl. nochmals ein wenig Butter in die
Pfanne geben, Kiirbiswiirfel anbraten.
Gewdirze wieder beigeben. Wasser und
Zitronensaft dazugiessen, zugedeckt
weichdampfen. Erbsen und Kardamom
beigeben, Fliissigkeit offen einkochen,
wirzen.

3. Reis und alle Zutaten bis und mit Salz
zusammen aufkochen, zudecken,
auf ausgeschalteter Platte ca. 20 Min.
quellen lassen, dabei Deckel nie ab-
heben. Lorbeerblatt und Zimtstange
entfernen. Reis mit einer Gabel lo-
ckern. Gemiise und Zwiebeln darunter
mischen.

4, Cashewniisse und Sultaninen dariiber
streuen, sofort servieren.

Hinweise: Garam Masala ist eine nordin-
dische Gewiirzmischung, die auch bei uns
recht bekannt ist. Erhaltlich in grosseren
Coop Supermdrkten und indischen Spezia-
litdtenldaden. Eine Gewiirzmischung fiir
indische Currys wird allgemein Masala ge-
nannt. Sie ist nicht zu vergleichen mit
dem hiesigen Currypulver, welches in In-
dien unbekannt ist.

Joghurt

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Ruhen lassen: ca. 12 Std.

Kihl stellen: 6-8 Std., fiir 4 Glaser
mit Deckel von je ca. 2dl

5dI Vollmilch (pasteurisiert)
2 EL Joghurt nature (z. B. Toni)

Milch in einer Pfanne warm werden las-
sen, in einen Messbecher giessen. Ein
geeignetes Thermometer in den Messbe-
cher stellen, Milch auf 42 Grad abkiihlen.
Joghurt beigeben, mit einem Schwing-
besen gut verriihren, in die Glaser abfiillen.
Glaser gut verschliessen, mit Wollschal
oder dicken Tiichern gut umwickeln und
in eine Form oder auf ein Holzbrett stel-
len. Bei Raumtemperatur ca. 12 Std. oder
tiber Nacht ruhen lassen, anschliessend
6-8 Std. im Kiihlschrank fest werden las-
sen.
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