Perciccher Safran -,eeigj

Zutaten:

2 &/ Salz
30 g Butterschmalz
79 Safranfiden

=

Lubereltung
Basmativeic in einem Sieb unter flieflendem Wascer colange
wagehen, bic das Wascer kar icl. Dann den Peic fir ca

7 Stunde in kaltem Wascer einweichen. In einem groffen
Topf ca. 2 [ Wascer mit Salz zum Kochen bringen. Tn dac
sprudelnde Wascer den eingeweichten Reis hinzugeben und
ca. 70 Minaten kochen lascen. Ansehliefiend den Reic
abseihen und einen Jei vom Kochwascer aufheben. ITn
einem Morcer die Safranfiden fein mahlen und mit zerl-
ascenem Butlerschmalz und wenig Kochwasser vermicchen
und umrihren, bic cich das Pulver geloct hat und die
Fliiccighert orange-gelb geworden ict. Die Berberitzen in

Wascer einweichen, abgieflen und in wenig Butter er-
whrmen. In einer becchichteten Pfanne dac Butter-
cehmalz erwirmen und die [Halfte dee Safran-Gesehicehes
binzufigen und vermicehen. Ansehlieflend den abgeceihten,
vorgegarten Reis hinzafigen und in den Reic ein paar
(oeher ctechen. In diece dann den Lect dee Safran-
gemicches hineingieflen. Uber den Topfrand ein cauberes
Tuch ausbreiten und die Pfanne mit einem pascenden
Deckel vercetliefien. Bei mittlerer [Hitze ca. 715 Minuten
fertiggaren. Zu guter lelzt die Jemperalar noch erhohen
und 5 Minaten den RPeic anbraten. Deckel und Tuch
entfernen und den Reic (Tahd) auf einen Teller ctirzen
und mit den Berberitzen ‘dekorieren’’ Diecee Peicgericht

PASSE zu fast jedem Curry, wir escen e¢ aber auch ale
Haafc‘yeh'c/:t it /ay/wn‘-ﬂ/p und Salat. /
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200 g9 Basmali-Reic
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