


CHICKEN BIRYAN

GOLDENER SAFRANREIS MIT HUHN

Der Name stammt vermutlich aus dem Persischen: birinj bedeutet Reis und beryan heift braten oder résten. Ahnliche
Zubereitungsarten von Gerichten, bei denen die Zutaten gemeinsam mit Reis gegart werden, sind aus dem gesamten
Raum der Muslim-Kulturen bekannt: Von der spanischen Paella bis zum Biryani aus dem stidindischen Hyderabad, wo das
Fleisch und andere Zutaten wie Rostzwiebel, Ghee und Safran zwischen Reisschichten eingebettet werden. Bei der klassi-
schen Dum-Technik wird der Deckel des Kochtopfs mit Brotteig versiegelt. Biryani gehort nicht zu den einfachen Gerichten
und seine Zubereitung verlangt Genauigkeit und eine gewisse Erfahrung.

(ca. 4 Portionen)

fiir die Marinade: fiir den Reis:

* 500 g entbeintes Hiihnerkeulenfleisch * 600 g Basmatireis, 1 Std. in kaltes Wasser eingelegt

* 250 ml Joghurt . e 1 TL Salz pro Liter Kochwasser

¢ 6 Knoblauchzehen, fein gehackt ¢ 100 g Ghee

* ca. 25 gIngwer, fein gehackt  eine Prise Safran 15 min. in 4 EL warmer Milch einge-
¢ 1-3 griine Chilis, fein gehackt legt

¢ 1 TL Kaschmir-Chilipulver e 2 TL Rosenwasser

¢ 1 TL Koriandersamen, gemahlen

e 2 TL Kurkuma

fiir die Masala: fiir die Rostzwiebeln:

* 10 Nelken e 300 ml neutrales Ol

* 1 Zimtstange (ca. 6 cm) . * 3 mittelgroBe rote Zwiebel, in feine Streifen geschnitten
¢ 5 griine Kardamomkapseln, leicht angequetscht o 24 Cashew-Niisse (ungesalzen und ungeréstet)

¢ 2 indische Lorbeerblitter

e 1 TL Kreuzkiimmel

¢ 2 mittelgroRe Tomaten, fein gehackt

e 1TLSalz

Hihnerfleisch mit allen Zutaten der Marinade gut vermischen und 1 Std. darin ziehen lassen.

Fir die Rstzwiebeln das Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze heill werden lassen. Die Zwiebeln darin langsam fiir etwa 15 min.
goldbraun résten. Dann mit einer Kiichenrolle abtupfen und zur Seite stellen.

Das Ol bis auf 3 EL aus der Pfanne leeren und darin alle Gewiirze etwa 1 min. anrdsten, dann das Hihnerfleisch mitsamt der
Marinade dazugeben und einkdcheln lassen. Tomaten und Salz dazugeben und etwa 20 min. bei mittlerer Hitze braten lassen,
bis die Sauce an den Fleischstiicken haften bleibt und nicht mehr flissig ist.

Den Reis abgiefSen und ca. 5 min. in viel Salzwasser kochen, bis er fast durch ist, aber noch Biss hat. Man kann dies auch testen,
indem man ein Reiskorn zwischen den Fingern zerquetscht: Es sollte weich sein, an den Ecken brechen, aber im Kern noch stabil
sein. Sofort abgiefRen.

Solange der Reis noch warm ist, das Biryani in einen grol’en, schweren Topf schichten: Zuerst etwa 50 g Ghee und 3 EL Wasser
in den Topf geben, damit der Reis nicht anbrennt. Dann ein Drittel vom Reis gleichmédBig am Boden verteilen, ein Drittel der Saf-
ranmilch und des Rosenwassers dariibertropfeln, die Halfte vom Hihnerfleisch und ein Drittel der Rostzwiebeln darlibergeben.
Dann wieder eine Schicht Reis, Safranmilch und Rosenwasser, den Rest vom Hiihnerfleisch, ein weiteres Drittel Rostzwiebeln,
dann wieder eine Schicht Reis mit dem Rest der Safranmilch und des Rosenwassers. Die restlichen Rostzwiebeln fiir spater zum
Garnieren aufheben. Die anderen 50 g Ghee erwdrmen und lber den Rand vom Reis traufeln, damit er nicht an den Seiten fest-
klebt. Kurz sehr heild aufdrehen, damit viel Dampf entsteht, dann einen gut abdichtenden Deckel aufsetzen und 30 min. bei ganz
geringer Hitze ddmpfen. Mit den restlichen Rostzwiebeln und trocken gerdsteten Cashew-Niissen garnieren.

& BV

181



L 55



INDIAN FRICD RICCS

GEBRATENER BASMATIREIS MIT GEMUSE

Auch diese Speise gelangte vermutlich durch chinesische Einwanderer nach Indien. Die Verwendung von Sojasauce wird
in den modernen indischen Kiichen immer populdrer. Gebratener Gemlsereis ist in indischen Restaurants inzwischen ein
absolutes Standardgericht geworden.

(ca. 4 Portionen)

400 g Basmatireis

2 Frithlingszwiebeln

1 Karotte

1-3 Stk. griine Chilis

1 Handvoll Okra (optional)

1 Handvoll Erbsen

1 Stk. Kohlrabi

1 Zweig Stangensellerie ohne Bldtter
3 Knoblauchzehen

ca. 15 g Ingwer

1-2 EL helle Sojasauce

1 TL Reisessig

/2 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen

1 Sternanis

2 EL Sesamol, ungerostet (oder geschmacksneutrales on
Salz

Reis 30 min. in kaltes Wasser einlegen. Dann unter flieBendem Wasser gut absplilen, abtropfen und beiseitestellen.
1,5 | Salzwasser zum Kochen bringen. Reis ins kochende Wasser geben und auf mittlerer Hitze ohne Deckel kochen, bis er
al dente ist. Reis abseihen, beiseitestellen und abkthlen lassen.

Gemiise klein schneiden, Ol in einer Pfanne erhitzen und als Erstes den Sternanis etwas anbraten, bis das Ol den Duft
annimmt. Klein gehackten Knoblauch und Ingwer sowie das Weifse der Friihlingszwiebeln langsam anbraten (ohne Brau-
nung). Gemise dazugeben, die Hitze erhhen und gut umriihren, damit das Gemise gleichméaRig garen kann. Es sollte
noch Biss haben. Sojasauce, Salz und Pfeffer dazugeben und den Reis untermischen. Ein paar Minuten braten lassen, damit
der Reis vollstandig mit Sauce bedeckt ist. Zum Schluss eventuell mit Sojasauce und Salz abschmecken.
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PRAWN PULAO

ZARTE SHRIMPS IN DUFTENDEM REIS

Pulao, Pilao oder Pilav — unter diesen Namen sind unzdhlige Reisspeisen bekannt, tiberall dort, wo muslimische Kulturen
hingekommen sind: von der Tirkei und dem Balkan (iber Kaukasien und Zentralasien bis Pakistan und Indien. Im Gegen-
satz zum Biryani (Rezept auf S. 181) werden die Zutaten beim Garprozess nicht geschichtet.

(ca. 4 Portionen)

e ' kg Shrimpschwinze, roh, geschiilt
Marinade:

1 TL Kurkuma

1 TL Kaschmir-Chilipulver
15 TL Pfeffer

2 EL Limettensaft

Salz

400 g Basmatireis

125 g Joghurt

125 ml Kokosmilch

1 Zwiebel

ca. 10 g Ingwer

3 Knoblauchzehen

1-2 griine Chilis

1 Handvoll frische Minze

1 Handvoll Korianderblatter

2 TL Koriander, gemahlen

5 Nelken

4 Kapseln griiner Kardamom

3 Stk. Zimtstangen (@ 2 cm)

3 kleine indische Lorbeerblatter
2 EL Ghee (oder Ol)
Cashew-Niisse & Rosinen zum Garnieren

Shrimps waschen und mit der Marinade aus Kurkuma, Chilipulver, gemahlenem Pfeffer, Limettensaft und Salz mischen und
15 min. ziehen lassen.

Den Reis fiir 20 min. in kaltes Wasser einlegen, dann gut abspiilen.

Ingwer und Knoblauch im M&rser zu einer Paste pirieren.

Ghee in einer Pfanne erhitzen und alle Gewdirze darin anrésten, bis sie duften, gehackte Zwiebeln dazugeben und sanft
anbraten, bis sie weich sind, dann Ingwer-Knoblauchpaste fiir eine weitere Minute mitbraten. Klein gehackten griinen Chili,

Korianderpulver, Minze- und Korianderblitter dazugeben und die marinierten Shrimps ca. 5 min. mitbraten.

Den Reis in viel Wasser kochen, bis er weich ist, aber noch Biss hat (ca. 5-7 min.). Abtropfen lassen und mit Joghurt und
Kokosmilch in das Shrimp-Masala einriihren, mit trocken gerdsteten Cashew-Nissen, Minzblattern und Rosinen garnieren.
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