Turkischer Reis

Zutaten (fuir ca. 4 Personen):

400 g turkischer Rundkornreis
JEL:Salz

50 g Sonnenblumendl

60 g Sehriye (feine Nudeln)
30 g Butter

800 g Wasser

1 TL-Salz

Zubereitung:

Reis in einer grofen Schussel mit Salz bestreuen und mit kochendem
Wasser ubergiellen. 5-10 Minuten stehen lassen. Dann den Reis
grundlich mit kaltem Wasser abspulen, bis das Wasser klar ist. Den
Reis in einem Sieb abtropfen lassen.

Ol in einer hohen Pfanne erhitzen und die Nudeln darin anbraten, bis
sie karamellfarben sind. Den Reis zu den Nudeln geben und 2-3
Minuten braten. Die Butter hinzufigen und einruhren. Losche den
Reis mit kochenden Wasser ab, sodass der Reis etwa 1 cm damit
bedeckt ist. Den Reis kurz bei hochster Stufe aufkochen und die
Hitze dann auf niedrige Stufe reduzieren.

Gib das Salz dazu und lasse den Reis mit geschlossenem Deckel
etwa 20 Minuten kocheln.

Das Rezept wurde von Ecem Yildiz zur Verfiigung gestelit.

Interkultureller Kochabend “Genuss mit Vielfalt”
Amt der Bgld. Landesregierung, Referat Integration und altere Generation,
Europaplatz 1, 7000 Eisenstadt.



icindekiler:

400 gr kisa taneli piring

3 yemek kasigi tuz

50 gr ayg¢icek yagdi

60 gr Sehriye (bir cesit piring)
30 gr tereyagi

800 gr su

1 cay kasigi tuz

hazirhk:

Pirinci buayuk bir kaseye koyun, Uzerine tuz serpin, Uzerine kaynar
su dokun ve yaklasik 5-10 dakika bekletin. Su berraklasana kadar
pirinci soguk suyla iyice durulayin. Pirinci bir elek icine koyun ve
sUzulmesine izin verin.

Yag! uzun bir tavada i1sitin ve erigteleri karamel renkli olana kadar
kizartin. Pirinci eristeye ekleyin ve yaklasik 2-3 dakika kizartin.
Tereyagdini ekleyin ve karistirin. Pirinci kaynar suyla sondurun,
boylece piring yaklasik 1 cm boyunca kaplanir. Pirinci en yuksek
seviyede kisa bir sure kaynamaya birakin ve ardindan isi1yi kisin.

Tuzu ekleyin ve pirinci kapagi kapali olarak yaklagik 20 dakika
kaynamaya birakin.



