Pikanter Blumenkoh|-Topf mit Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir den Blumenkohl-Topf:

1 kleiner Blumenkohl 1 rote Paprikaschoten 2 Karotten

1 rote Chilischote 1 gelbe Zwiebel 2 Knoblauchzehen

500 ml Sahne 5 cm Ingwer 3 Zweige Koriander

1 TL Zwiebelpulver 3 TL geréduch. Paprikapulver 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
150 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Basmati:

100 g Basmati 3 EL neutrales Pflanzendl 1 TL Salz

Fiir den Blumenkohl-Topf:

Das Zwiebelpulver, Paprikapulver und Kreuzkiimmel mischen.

Blumenkohlréschen vom Stamm trennen und in verschiedene Gréfien schneiden. Stamm in kleine
Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und vierteln. Knoblauch abziehen und hacken. Paprika von
Scheidewénden und Kernen befreien und in Streifen schneiden. Chili in Ringe schneiden.
Karotten schilen und grob raspeln.

Etwas Ol in einen groBen Topf gieBen und Blumenkohlréschen bei hoher Hitze anbraten. Re-
gelméBig umrithren und nach etwa 5 Minuten mit der Gewiirzmischung bestreuen. Zusétzlich
salzen und pfeffern. Sobald der Blumenkohl Réstaromen bekommt und weich wird, aus dem Topf
nehmen und in eine Schiissel legen.

Erneut Ol in den Topf geben und dann die Zwiebeln braten, bis sie weich geworden sind. Knob-
lauch, Paprika, Chili und Karotten dazugeben. Mit andiinsten. Ingwer schéilen und reiben. Zu-
sammen mit der Sahne unter das Gemiise rithren. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ein paar Minuten auf schwacher Hitze kocheln lassen. Blumenkohl zuriick in den Topf geben
und ziehen lassen. Koriander waschen und Bldtter abzupfen. Als Garnitur verwenden.

Fiir den Basmati:

300 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Reis mit kaltem Wasser waschen, bis das Wasser klar ist. Ol in einem Topf erhitzen, Reis dazu
geben und fiir eine Minute diinsten. Mit Salz wiirzen und dann das kochende Wasser dazu ge-
ben. Aufkochen lassen und dann Hitze reduzieren. 15 Minuten mit geschlossenem Deckel kécheln
lassen.
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