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GEMUSE BIRYANI MIT GURKEN RAITA
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ZUTATEN

fir die Zwiebeln:

6 EL Sonnenblumendl

4 in fein geschnittene Zwiebeln
fir die Biryani:

1 kleine Zimtstange

4 griine Kardamomkapseln

3 Lorbeerblatter

4 Nelken

1 TL Kimmelsamen

2 rote, grob gehackte Zwiebeln
1 cm Stiick klein geschnittener
Ingwer

1 TL Salz

1 TL gemahlener Kurkuma

1 TL Garam Masala

1 TL Chilipulver

1 EL gemahlener Koriander
200 g TK Erbsen

200 g griine Bohnen

s Blumenkohl

1 Karotte

8 Tassen gekochter Basmati Reis
6 Tropfen Rosenwasser
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Fir 4-6 Personen

ZUBEREITUNG

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln goldbraun anbraten. Auf
Kiichenpapier legen, damit iiberschiissiges Ol aufgesaugt wird.
Bohnen, Blumenkohl und Karotte waschen. Bohnen halbieren,
Blumenkohl in 3cm groRe Réschen teilen, Karotte in Scheiben
schneiden.

Ol, bis auf einen Essléffel, aus der Pfanne entfernen. Zimtstan-
ge, griine und schwarze Kardamomkapseln, Lorbeerblatter und
Nelken darin anbraten. Nach einigen Sekunden Kiimmelsamen
dazugeben. Sobald sie beginnen zu duften, kleingeschnittene rote
Zwiebeln fir 3-4 Minuten mit anbraten. Ingwer hinzufiigen und
nach einer Minute alle weiteren Gewiirze dazugeben. Gut umriih-
ren. Gemise und 200 ml kochendes Wasser hinzuftigen.
Nochmals umriihren. Mit geschlossenem Deckel bei niedriger
Hitze

15 Minuten kdcheln lassen.




ZUTATEN

fir die Raita:

250 g Naturjoghurt

Ya TL Salz

Ya TL Chilipulver

Y2 TL Kimmel, gemahlen

1 Handvoll frische Minzblatter,
fein geschnitten

Y2 Gurke

GEMUSE-BIRYANI
MIT GURKEN-RAITA

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180 °C CircoTherm® HeiRluft vorheizen. Schicht-
weise gekochtes Gemiise, die gebratenen Reis gleichmaRig in
einer hitzebestandigen Schale verteilen. Zuletzt mit Rosenwasser
besprenkeln und mit Alufolie abgedeckt 30-35 Minuten auf Ein-
schubhdhe 3 backen.

Zehn Minuten abkihlen lassen, bevor die Folie entfernt wird.

Joghurt, Salz, Chili, Kimmel und Minze in einer Schiissel gut ver-

rihren. Gurke in eine weitere Schale reiben und das liberschiissi-
ge Wasser ausdriicken. Die gehobelte Gurke in den gewiirzten Jo-
ghurt geben. Gut durchriithren und mit warmen Biryani servieren.

Tipp: Gemiise Biryani wird vegan, wenn man die Gurken Raita
weglasst.




