Gerodsteter Brokkoli auf Kurkuma-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Meersalz 1TL Kurkuma
Pfeffer 750 g Brokkoli 50 g Mandelblédttchen
2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 3 Sténgel Petersilie

250 g griechischer Joghurt 250 g Schmand % Zitrone (Saft)

Den Reis in 600 ml Wasser mit Salz, Kurkuma und Pfeffer nach Packungsanleitung garen.

Den Brokkoli putzen, in Réschen teilen und waschen. Réschen abtropfen lassen. In wenig ko-
chendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren.

Brokkoli abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Mandelblittchen in einer heifien Pfanne ohne Ol anrosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen.
Den Brokkoli in einer Schiissel mit dem Olivendl und etwas Salz und Pfeffer vermengen.

Eine Grillpfanne erhitzen. Die Brokkoliréschen darin portionsweise ohne zusitzliches Ol unter
Wenden anrésten, bis sie gar sind, aber noch leichten Biss haben.

Fiir die Sauce Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Joghurt, Schmand, Zitronensaft, Knoblauch, Salz und Petersilie verriithren,
abschmecken. 8. Zum Servieren Reis auf einer vorgewédrmten Platte anrichten. Die Brokkoli-
Roschen darauf drapieren. Mit etwas Sauce betrdufeln und mit Mandelbldttchen bestreut an-
richten. Ubrige Joghurt-Sauce extra dazu reichen.
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