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Indonesischer gelber Duftreis mit Gemiusecurry

Indonesischer gelber Duftreis
400g Reis

700ml Kokosmilch

2 Lorbeerblatter (getrocknet)

2 Limettenblatter (getrocknet)
2 Pandanblatter (frisch)

1 Gewurzmischung fur indonesischen gelben Reis (Nasi Kuning) (Fruhlingszwiebeln,
Knoblauch, Kurkuma, Salz, Speiseol, Zitronengras, Limettenblatter, Lorbeerblatter)

Zubereitung:

400g Reis waschen und abtropfen lassen. In den Reiskocher geben (oder im Topf
kochen). Gewurzmischung mit 700ml Kokosmilch mischen und zum Reis geben. Die
Lorbeer-, Limetten- und Pandanblatter hinzufigen. (Sollten die Pandanblatter sehr gro3
sein, reicht ein Blatt, in Stlicke geschnitten, aus.) Den Reis kochen und zu Beginn
mehrfach umrihren. Vor dem Servieren die Blatter entfernen.

Indonesisches Gemiisecurry

450g Gemuse nach eigenem Geschmack (z.B. Zucchini, WeiBkohl, Karotten,
Frahlingszwiebeln, Auberginen etc.)

Ca. 250 ml Kokosmilch

1 Gewurzmischung fur indonesisches Gemusecurry (Sayur Lodeh) (Schalotten,
Speiseol, Salz, weiBer Pfeffer, Galgant, Koriander, Limettenblatter, Kurkuma, Knoblauch,
Chili)

Zubereitung:

Gemuse kleinschneiden und anbraten. Gewlrzmischung hinzufugen und kochen bis
das Gemuse gar ist. Die Kokosmilch hinzufligen und nochmal ca. drei Minuten kécheln
lassen. Mit indonesischem Duftreis servieren.



