BASMATIREIS VARIATIONEN (vegan)

Zutaten

(fiir 4 Portionen)

Grundrezept:

200 g langkorniger Basmatireis

2 TL Salz

4 EL Albaol

Reis mit Cashewkernen, Zimt und
Nelken:

Grundzutaten plus

3 EL gehackte Cashewkerne (50 g)
5 Gewiirznelken

1 Stiick Zimtstange, etwa 4 cm
400 ml Gemdiisebriihe
Zitronenreis:

Grundzutaten plus

1 feingehackte Zwiebel

1 TL schwarze Senfsamen

1 griine Chilischote, feingehackt
Saft 2 Zitrone

Zubereitung

Grundrezept: Basmatireis mehrfach in kaltem Wasser waschen, bis das Was-
ser klar bleibt. 30 Minuten stehenlassen, Wasser abgief3en.

11 Wasser zum Kochen bringen, Salz und 1 EL Albaél hinzufiigen. Den Reis
hineingeben und 8 Minuten zugedeckt kocheln lassen, anschlieRend iiber
einem Sieb abgieRen.

Vor dem Servieren das restliche Albaél auf dem Reis verteilen und mit einer
Gabel auflockern.

Tipp
1 -2 TL Kurkuma beim Kochen zugeben und mit 3 EL gerosteten Erdniissen
servieren.

Reis mit Cashews, Zimt und Nelken: Cashewkerne in einer Pfanne anrosten
und beiseite stellen.

3 EL Albadl erhitzen, Nelken und Zimtstange darin kurz anrdsten.

Den gewaschenen Reis, siehe Grundrezept, hinzufiigen und kurz anschwitzen.
Mit Gemiisebriihe auffiillen und 8 Minuten mit geschlossenem Deckel garen,
evtl. Fliissigkeit beim Garen zufiigen. 5 Minuten ruhen lassen, Zimtstange
entfernen.

Restliches Albadl unterheben, mit einer Gabel auflockern und mit Cashewker-
nen bestreuen.

Zitronenreis: Gehackte Zwiebeln in 3 EL Alba6l diinsten, griine Chiliwiirfel

und zum Schluss die schwarzen Senfkorner hinzufiigen und 2 Minuten mit-
diinsten.

Den gekochten Reis, siehe Grundrezept, mit der Zwiebelmasse mischen und
mit Zitronensaft abschmecken.

Nihrwertinformation fiir eine Portion des Grundrezepts:

282 kcal | 13 g Fett | 5 g EiweiR | 39 g Kohlenhydrate | < 1 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegan
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