GEWURZ
UHLE

ROSENHEIM SEIT 1957

Kurkuma Reis

Dauer: 35min
Schwierigkeit:  Leicht
Zusatzinfos: Vegan

Rezept fur 4 Personen

Equipment:

Grofer Topf

Sieb

Backblech
GEWURZE & ZUTATEN:
1kg ungekochter Reis
60g Cashew Nisse
1EL Chili-Chicken-Sauce aus dem Asia Markt
1 Chili, frisch
2TL Barbecue Salz

Kurkuma gemahlen

Zubereitung

Vorbereitung fur den Reis

1 Vorbereitung von 1 kg ungekochtem Reis: Wasser aufkochen, 4-5 | Wasser verwenden. Fligen Sie pro Liter
Weasser 1 TL Salz hinzu und umrihren, damit der Reis nicht am Boden haften bleibt.

5 Den Reis 10 Minuten sanft kochen lassen und dabei gelegentlich umrihren. Nach Ablauf der Zeit den Herd
ausschalten und den Reis probieren. Er sollte noch einen zarten Biss haben.

3 Wenn er noch zu bissfest ist, einfach noch 1-2 Minuten langer im Wasser lassen.
4 Anschliefiend in einem grof3flachigen Sieb abgief3en und sicherstellen, den Reis nicht zu quetschen.

Platzieren Sie den Reis nun in einem weitlaufigen Behaltnis, bei spielsweise einem Backblech, um ihm Raum
5 zum Ausdampfen zu geben. Achten Sie darauf, dass er nicht mehr als 2 cm hoch Ubereinander liegt. Verwende
eine Gabel, um den Reis behutsam aufzul ockern und den Dampf besser entweichen zu lassen.

6 Falls der Reis die Tendenz hat, zu kleben, behutsam ein wenig Rapstl mit der Gabel einarbeiten. Anschlief3end
ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Den Reisfir die Fortsetzung der Zubereitung leicht erwérmen, um eine Verschmelzung mit den Gewirzen,
7 Farben und Aromen zu erméglichen. Dies klappt gut auf einem Blech im Ofen oder kurz in der Mikrowelle.
Falls der Reis noch warm genug vom Kochen ist, kdnnen Sie nahtlos fortfahren.
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Zubereitung
1 DieCashewsim Ofen bei 180 Grad 5 — 10 Minuten rosten.

Dann mit der Chili Chicken Sauce, der frisch gehackten Chilischote und 2 TL Barbecue Salz vermengen und
noch mal fUr ein paar Minuten in den Ofen geben zum Karamellisieren.

3 Abkuhlen lassen, dabei vorsichtig 6fter bewegen, damit alles nicht so zusammenkl ebt.

Kurkumapulver unter den warmen Reis heben, kurz im Ofen nachwarmen, damit sich das Aromavom
Kurkuma entfalten kann.

5 Diekaramellisierten Nusse grob hacken und Uber den Reis streuen.

6 Der KurkumaReisist ein grofRartiger Begleiter zu gertstetem Blumenkohl, Spitzkohl, Spinat oder Pak Choi.
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