Curryreis

mit getrockneten exotischen Friichten

Zutaten:

« 2 EL Olivendl extra nativ*

« 200g Hom Mali (Langkorn-Vollwertreis) *

« 600 ml Wasser

e 1 kleine Zwiebel

« 1 groBe Lauchstange

e 2 EL scharfes Currypulver*

« 100 ml WeiBwein*

50 g getrocknete Mangos, in mundgerechten Sticken*

50 g getrocknete Ananas, gewdlrfelt*

« 2 EL Rosinen*

e 100 ml Sahne

 GemdUsebrihe

 Meersalz *

» 2 EL gerdstete Cashewndusse fur die Garnitur*

*im Weltladen erhéltlich

Zubereitung:

® Ananas, Mango und Rosinen im WeiBwein etwa 30 Minuten
einweichen.

® Reis und Wasser aufkochen, 1-3 Minuten sprudelnd kochen, dann
auf der ausgeschalteten Warmequelle zugedeckt 30 Minuten oder
ldnger ausquellen lassen.

% Zwiebel schalen und fein hacken. Beim Lauch grobfaserige Blatter
entfernen, Stangel in Ringe schneiden.

® Zwiebeln und Lauch in Olivendl etwa 5 Minuten andinsten, Curry
und Trockenfrichte mitsamt Fllssigkeit zugeben, bei schwacher
Hitze 5 Minuten kochen, Reis unterriihren, unter Zugabe von
Rahm und Gemusebrihe auf die gewlnschte Konsistenz ver-
dinnen, erhitzen. Mit Salz abschmecken.

® Curryreis anrichten, mit den gerdsteten Cashewnilissen garnieren

Guten Appetit



