Turkische Klche

Garnierter Reis
Ic Pilav

ic Pilav ist ein traditionelles tirkisches Reisgericht, das aus einer Mischung von Reis, Zwiebeln,
Pinienkernen, Rosinen und verschiedenen Gewdrzen wie Zimt und Piment besteht. Es wird oft mit
Lamm- oder Huhnerleber zubereitet und hat einen reichhaltigen, aromatischen Geschmack. Ic

Pilav wird haufig als Fullung fur Gefligel wie Hihnchen oder Pute verwendet, kann aber auch als
eigenstandiges Gericht serviert werden.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Reisgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Reis

60 ml Fleischbrihe

1 Tomate(n)

1 EL Pinienkerne

1 EL Korinthen

1 EL Margarine

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

50 g Huhnerleber

Vorbereitung

Die Tomaten mit heiBem Wasser Uberbrihen, schalen und klein schneiden. Die Pinienkerne in der
Margarine rosten.

Zubereitung

Die Tomaten in Margarine dunsten, Salz, Pfeffer, Wasser oder Bruhe hinzufligen. In heiRem
Salzwasser Reis aufquellen lassen, mit kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen und zu der
kochenden Bruhe geben. Die Pinienkerne, Huhnerleber zuflgen und erst auf kraftiger Flamme
dann auf kleiner Flamme solange kochen, bis der Reis gar ist. I¢ Pilav passt besonders zu
gebratenem Fleisch, Geflugel und Wild.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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