
Risotto  mit  Rote  Bete,
Meerrettich,  Apfel  und
Zwiebel

Letzt
es  Wochenende  gab  es  im  Hause  Naschkatze  mal  wieder  ein
Risotto,  denn  obwohl  ich  dieses  Gericht  sehr  mag  und
(Risotto)Reis das letzte halbe Jahr eine große Rolle in meinem
Leben spielte, koche ich es viel zu selten.

Inspiriert von „Risotto ti amo!“* habe ich also mal wieder den
Kochlöffel geschwungen und gleichzeitig Reste aufgebraucht –
mal  wieder.  Da  war  noch  eine  Rote  Bete,  Meerrettich  und
offener  Wein  wollten  auch  verwendet  werden  und  der  Reis
reichte genau für einen Topf.

Prinzipiell ist Risotto ja ein sehr unkompliziertes Gericht,
für das man alles verwenden kann, was man gerade so da hat.
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Man kann seiner Kreativität freien Lauf lassen und hat mit
wenigen  Grundzutaten  ein  leckeres  Gericht  auf  den  Tisch
gezaubert.
Wem das Improvisieren nicht so liegt, dem sei meine letzte
Übersetzung  sehr  ans  Herz  gelegt-  Wenn  man  danach  keinen
Reishunger  hat  –  dann  weiß  ich  auch  nicht!  =)



Für 4 Personen:
350 g Risottoreis
3 mittlere Zwiebeln



1 EL (Knoblauch)Butter
1 Knoblauchzehe

Weißwein oder Rosé
1–2 EL geriebener Meerrettich (frisch oder im Glas, ohne

Sahne)
1 Rote Bete, gekocht und püriert

Parmesan am Stück
Olivenöl
1–2 Äpfel

2–3Frühlingszwiebeln
Salz, Pfeffer

Die Brühe in einen kleinen Topf geben und erhitzen, dann warm
halten.
1  Zwiebel  hacken  und  in  einem  großen  Topf  in  der
(Knoblauch)Butter andünsten. Den Knoblauch hacken und zufügen.
Den Reis kurz mitdünsten, dann Wein angießen, sodass alles
bedeckt ist und die Flüssigkeit verkochen lassen.
Heiße Brühe angießen und unter ständigem Rühren bei mittlerer
Hitze kochen.  Immer wieder neue Brühe zufügen, sobald der
Reis die Flüssigkeit aufgenommen hat.
In  der  Zwischenzeit  in  einer  kleinen  Pfanne  oder  einem
Töpfchen  die  2  übrigen  Zwiebeln,  in  Spalten  oder  Ringe
geschnitten, in etwas Olivenöl anbraten, bis sie goldbraun
sind.
Gegen Ende der Garzeit (der Reis sollte noch etwas Biss haben)
die Rote Bete und den Meerrettich unterrühren. Das fertige
Risotto sollte cremig sein und die Reiskörner innen noch ganz
leicht al dente.
Den Apfel waschen und in feine Würfel schneiden. Nach Belieben
ein  paar  dünne  Scheiben  oder  Stifte  für  die  Deko
beiseitelegen,  die  Würfel  unter  das  Risotto  heben.  Die
Frühlingszwiebeln  in  feine  Ringe  schneiden,  die  Hälfte
ebenfalls  untermischen.  Alles  mit  Salz  und  Pfeffer
abschmecken, etwas Parmesan und 1 Schuss Olivenöl unterrühren
und das Risotto kurz stehen lassen.
Das Risotto auf Teller verteilen, die braunen Zwiebeln und die



Apfelstücke  sowie  die  Frühlingszwiebelröllchen  darüber
verteilen.  Mit  dem  Sparschäler  feine  Hobel  des  Parmesans
darüber  geben.



Passt die herrliche Farbe der Roten Bete nicht wunderbar zum
Frühling?
Ich wünsche euch wundervolle und genussreiche Frühlingstage!
Bis bald,
eure Judith

 

*  Beitrag  enthält  unbezahlte  Werbung  in  Form  einer
Buchempfehlung/eines  Links  zum  Verlag.

Buchvorstellung:  "Risotto  ti
amo!" von Riso Gallo (Hrsg.)

Heute
möchte ich euch mal wieder ein Buch vorstellen. Letztes Jahr
habe ich ja eine Weile relativ regelmäßig ältere und neue
Koch- und Backbücher vorgestellt. Ab der zweiten Jahreshälfte
kamen dann aber einfach nicht mehr so viele dazu und ich war
sehr damit beschäftigt, dafür zu sorgen, dass es auf dem Markt
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nie an neuen Kochbüchern mangelt.

Letztes  Jahr  habe  ich  nämlich  wieder  zwei  Kochbücher
übersetzt.  Das  erste  war  ein  wahres  Mammutprojekt.  In
„Osteria“ des Callwey Verlags finden Italienbegeisterte alles,
was das Genießerherz begehren könnte. Viele Gerichte und auch
Zutaten werden einige gar nicht kennen und auch ich habe noch
unfassbar  viel  gelernt  über  regionale  Spezialitäten,  ihre
Herstellung und Verwendung in der lokalen Küche.
Das zweite Projekt 2018 stelle ich euch heute vor, denn ich
finde, es ist einfach so schön geworden und macht so Lust auf

Reis!

„Risotto  ti  amo!“  wurde  ursprünglich  von  Riso  Gallo
herausgegeben. Manch einer wird das namhafte Reisunternehmen
aus  Italien  kennen.  Seit  10  Jahren  sammelt  die  Firma
Risottorezepte  von  Starköchen  aus  aller  Welt  und
veröffentlicht sie in einem Buch. Das aktuellste bringt nun
der  Callwey  Verlag  heraus.

https://www.callwey.de/buecher/risotto-ti-amo/


Das Buch enthält 101 Risottorezepte, darunter klassische mit
Meeresfrüchten  oder  Pilzen,  aber  auch  ganz  ausgefallene
Kreationen.
Eingeleitet  wird  „Risotto  ti  amo“  mit  einem  Vorwort  von
Cornelia Poletto und meiner Wenigkeit. (Ich empfand es als
große Ehre, das Vorwort zu schreiben – und dann noch mit einer
der bekanntesten deutschen Köchinnen!)
Gegliedert ist das Buch in 4 Teile: Italien, Europa, Asien und
Amerika. Zu Beginn des Buchs sieht man auf bunten Karten, wo
alle Restaurants liegen.
Jedes Rezept wird begleitet von einem einseitigen Foto des
Gerichts, das sofort Appetit macht. Neben dem Rezept erfährt
man etwas über den Koch und Erfinder der Kreation sowie über
sein Restaurant und dessen Geschichte.
Die Zutaten und Rezepte sind klar nach Arbeitsschritten und
einzelnen Bestandteilen des Gerichts gegliedert.
Zum Schluss gibt es 2 Register, eins nach Hauptzutaten, das
noch  einmal  unterteilt  wird  in  „Fisch  &  Meeresfrüchte“,
„Fleisch“ und „Nicht Fleisch/Nicht Fisch“. Im Register nach
Kapitel,  Land  &  Alphabet  findet  man  alle  Rezepte  nach
Kontinent  und  Land  sortiert.
Ganz am Ende findet man eine kurze Biografie von Cornelia
Poletto und der Übersetzerin (also mir) und eine kurze Info zu
Riso  Gallo.



Und natürlich mache ich euch auch wieder den Mund wässrig und
gebe eine „Kostprobe“. =)
Wie  wäre  es  mit  „Risotto  mit  karamellisiertem  Blumenkohl,



Trauben und Apfel“ oder mit „Risotto mit Burrata, Zitrone,
geräucherter  Makrele  und  Oliven“?  Fleischliebhaber  kommen
vielleicht beim „Cremigen Risotto mit Kaffee, Wachteln und
Rote-Bete-Tropfen“ auf ihre Kosten. Und exotisch wird es beim
„Risotto mit 3 Pilzsorten und Lotuswurzel“.

Habt ihr jetzt Reis-Hunger? Dann hoffe ich, das Buch spricht
euch genauso an wie mich (auch wenn ich natürlich ein klein
bisschen befangen bin) und wünsche euch ganz viel Freude beim
Blättern, Nachkochen und Genießen!

Eure Judith

 

 

Risotto ti amo!
Riso Gallo (Hrsg.)
Callwey Verlag
Gebunden
39,95 Euro
ISBN: 978-3-7667-2410-6

 

 

*  Dieser  Beitrag  enthält  unbezahlte  Werbung,  da  (aus
Überzeugung)  ein  tolles  Kochbuch  empfohlen  wird  und  wegen
Verlinkung zum Verlag.



Der Herbst ist da: Gebackener
Kürbis mit Reis und Kohlpesto

Letzt
es Wochenende bin ich auch kulinarisch im Herbst angekommen.
Nachdem ich aus Berlin wieder da war, wo es an den letzten
beiden Tagen schon empfindlich kühler geworden war, begrüßten
mich zuhause nun ein farbenfroher Herbstwald und morgendlicher
Nebel.

Zeit  also,  Herbstgerichte  zu  kochen.  Nun  ist  definitiv
Kürbiszeit und auch Grünkohl gibt es schon wieder. Also habe
ich unseren ersten Kürbis geschlachtet und die Spalten im Ofen
gebacken. Dazu gab es eine Resteverwertung: Basmatireis mit
allerlei Gewürzen, Mandeln, Pilzen und Rosinen, mit Mozzarella
überbacken.
Nächstes Mal würde ich die Kürbisspalten breiter schneiden,
dann lassen sie sich besser füllen. Man kann natürlich auch
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nur den Kürbis überbacken und den Reis dazu reichen. Aber so
sieht es so schön farbenfroh aus – wie der Herbst eben. =)

Bei der Gelegenheit habe ich noch kleine Kartöffelchen im Ofen



mitgegart. Zu alledem gab es ein Grünkohlpesto, das man auch
wunderbar  zu  Nudeln  oder  gedünstetem  Gemüse,  zum  Beispiel
Karotten,  essen  kann.  Ich  fülle  das  Pesto  direkt  in  ein
Einmachglas und stelle es in den Kühlschrank.

Für 2 Personen:
1 mittlerer Hokkaidokürbis

Etwas Olivenöl
(10-20 kleine Kartoffeln)

Ca. 200 g gekochter (Basmati)Reis
1 Handvoll Mandelstifte

1 Handvoll Rosinen
2 Prisen Kreuzkümmel, gemahlen

1 TL Kurkuma oder Goldene Milch-Gewürzmischung
2 Champignons
1 Schuss Wasser

Salz
Pesto:

150 g Grünkohl
15 EL Olivenöl

5 EL gemahlene Mandeln
1 gestr. TL Salz

Pfeffer
(1-2 TL Zitronensaft oder Apfelessig)

Für das Pesto den Kohl gut waschen und klein schneiden oder
zupfen. Mit allen anderen Zutaten in einen Mixer geben und zu
einem feinen Pesto pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und nach Belieben etwas Säure dazugeben.
Den Kürbis waschen, sechsteln und entkernen. Die Spalten auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit etwas Olivenöl
beträufeln  und  mit  etwas  Salz  bestreuen.  (Die  Kartoffeln
waschen,  schälen  und  um  den  Kürbis  herum  auf  dem  Blech
verteilen.)
Ca. 20 Minuten bei 170 °C backen. In der Zwischenzeit den Reis
mit den Gewürzen und 1 Schuss Wasser verrühren. Den Mozzarella
in Scheiben schneiden. Die Pilze in feine Würfel schneiden und



mit den Rosinen und den Mandeln untermischen. Nach 20 Minuten
Den Reis auf die Kürbisspalten verteilen und mit Mozzarella
belegen (oder nur den Kürbis mit Käse belegen). Noch einmal
10-15 Minuten backen, bis der Käse geschmolzen und der Kürbis
weich ist.
Zusammen mit dem Pesto servieren.

TIPP: Wer das Pesto nicht noch anderweitig genießen möchte,
sollte deutlich weniger davon zubereiten, ein Drittel reicht
dann völlig aus. Ich kann aber nur empfehlen, es zu Nudeln
oder zu gedünsteten Karotten zu versuchen! Ich nehme mir gerne
Vollkornnudeln und gegarte Karotten mit dem Pesto mit zur
Arbeit.

Am  Wochenende  wird  es  hier  mal  wieder  eine  Torte  geben.
Inspiriert von einem Cafébesuch in Freiburg habe ich eine
Flockentorte aus Brandteig mit Rumsahne und Quitte gebacken –
es wird also noch einmal ein Herbstrezept. =)

Bis dahin habt eine schöne und genussvolle Woche!
Eure Judith

Kochen  mit  Weinresten:
Schmorkarotten  &  Kurkuma-
Risotto
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Unser
Lieblingsgericht der letzten Monate habe ich euch ja schon
vorgestellt. Das Hirsotto aus dem Buch „Gesund kochen ist
Liebe“ haben wir nun bereits mehrmals gekocht. Es ist nicht
nur total lecker, sondern eignet sich auch hervorragend zur
Verwertung eines Rests Weißwein. Generell gibt Wein vielen
Gerichten das gewisse Etwas, finde ich. Vor allem Risottos
oder  ähnliche  Gerichte  bekommen  einen  fruchtig-säuerlichen
Pfiff durch einen guten Schuss Wein. Nun hatten wir diese
Woche jedoch nicht nur eine Flasche mit Rest im Kühlschrank,
sondern gleich zwei… Da musste wieder mal ein Wein-Rezept her.
Immer nur Hirse wird aber auch langweilig, also blätterte ich
durch meine Buchsammlung und fand diese Schmorkarotten plus
Risotto in Barbara Bonisollis „Das vegetarische Kochbuch“ von
Callwey.  Genau  das  hatte  ich  gesucht,  denn:  Sowohl  die
Karotten als auch das Risotto werden mit Weißwein gemacht!
Perfekt.
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Das Rezept braucht etwas Zeit, denn die Karotten wollen gute
40 Minuten geschmort werden. Dafür wird man jedoch mit einem
köstlichen Geschmack belohnt. Wir haben statt Safran Kurkuma



ans Risotto getan und geriebenen Gouda statt Parmesan, den wir
gerade nicht da hatten. Das Ergebnis war wunderbar, wir werden
diese Karotten sicher noch häufiger machen.

Für 4 als Hauptspeise oder 6 als Vorspeise:
Schmorkarotten:

800 g bunte, möglichst große und dicke Karotten
3 Schalotten oder 2 kleine Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
3 EL Butter

2-3 TL Muscovado- oder Rohrzucker
½ L Weißwein

2 Lorbeerblätter
1 Zimtstange (oder eine Prise Zimt)

Salz, Pfeffer

Risotto:
1 Zwiebel

2 EL Olivenöl
230 g Risottoreis
70 ml Weißwein

1 geh. TL Kurkuma*
1 Lorbeerblatt
2 EL Butter

50 g geriebenen Parmesan oder Gouda
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Karotten waschen und schälen, dann schräg in größere Stücke
schneiden.
Schalotten oder Zwiebeln schälen und fein würfeln. Knoblauch
schälen und vierteln. Öl in einem breiten Topf erhitzen, die
Butter hinein geben und Zwiebeln und Knoblauch darin mit dem
Zucker karamellisieren lassen.
Karotten zugeben und anbraten, dann mit einem Schuss Wein
ablöschen. Die Gewürze zugeben und mitgaren. Den Topf nicht
vollständig  verschließen,  sondern  die  Flüssigkeit  etwas
einreduzieren  lassen.  Immer  wieder  vorsichtig  umrühren  und
etwas  Wein  nachgießen.  Insgesamt  sollten  die  Karotten



mindestens  40  Minuten  lang  schmoren.

Nach etwa 25 Minuten kann mit dem Risotto begonnen werden.
Dafür die Zwiebeln fein würfeln und in einem großen Topf im
Olivenöl  andünsten.  Parallel  in  einem  kleinen  Topf  die
Gemüsebrühe  erhitzen.  Den  Reis  kurz  mitbraten,  dann  mit
Weißwein ablöschen und Kurkuma sowie Lorbeerblatt dazu geben.
Sobald  der  Wein  verkocht  ist,  nach  und  nach  mit  Brühe
auffüllen. Immer wieder umrühren und Brühe nachgießen, bis der
Reis gar ist.
Dann mit Pfeffer und Käse abschmecken, eventuell noch etwas
salzen. Wer mag, gibt frische gehackte Petersilie darüber.

[Werbung]
*  Viel  Wissenswertes  über  Kurkuma  und  seine  Eigenschaften
findet auf www.kurkuma-wurzel.info

!! Wenn man die Butter durch Margarine oder Öl ersetzt und den
Käse weglässt oder veganen nimmt, ist das Gericht vegan. Das
Risotto  sollte  dann  jedoch  etwas  herzhafter  abgeschmeckt

http://www.kurkuma-wurzel.info


werden. !!

Von den Karotten hätten wir glatt noch mehr verputzen können,
da blieb nichts übrig. Vom Risotto können wir morgen noch mal
zwei  Portionen  aufwärmen.  =)



Die Fotos sind dieses Mal leider nicht so ganz perfekt, denn
mein  Kameraakku  machte  schlapp  und  so  musste  ich  auf  die
Schnelle  improvisieren,  bevor  wir  uns  aufs  Essen  gestürzt



haben. Verzeiht also die schlechtere Qualität! =)

Habt eine genussvolle Restwoche!
Eure Judith

Bobotie  (Hackfleischauflauf)
–  Mein  Sehnsuchtsessen  aus
Südafrika

Heute nehme ich euch mit nach Südafrika – einem spannenden und
wunderschönen  Land  voller  Kontraste.

Anlas
s ist das Blogevent „Kulinarische Endeckungsreise“, bei dem
sich dieses Jahr zum dritten Mal Blogger um die Welt kochen
und backen. Jede Woche geht es zwei Mal in ein anderes Land
und so lernt man nicht nur viele tolle Blogs, sondern vor
allem auch leckere, exotische Gerichte kennen, von denen man
bisher  vielleicht  noch  nie  gehört  hat.
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Die
letzte Station war bei Elli von Lieber Backen. Sie entführte
uns  mit  Mini  Pavlovas  nach  Australien.

Als
ich die Liste für dieses Jahr sah, wusste ich sofort, dass ich
mich für Südafrika eintragen möchte und zum Glück war dieses
Land noch frei. Schon zwei Mal bin ich dort gewesen, genauer
gesagt in Kapstadt. Das erste Mal direkt nach dem Abitur und
ich  glaube,  meine  arme  Ma  hat  schweißtreibende  Wochen
ausgestanden, bis ich heile dort und vor allem auch heile
wieder zu Hause war.
Gefährlich war es aber gar nicht, denn ich wohnte bei Miems
und Naas, meinen Gasteltern, die in Goodwood, Kapstadt, das

http://www.lieberbacken.com/2016/06/14/mini-pavlovas-mit-heidelbeeren-und-ein-ausflug-nach-australien/


Waisenhaus „Ubuntu House“ leiten.
Gegen Kost und Logis half ich bei ihnen mit und es war eine
sehr beeindruckende und lehrreiche Zeit. Ich hatte Babies auf
dem Arm, die unter einem Busch gefunden wurden, deren Mütter
sie direkt nach der Geburt weggaben, weil sie nicht für sie
sorgen können, oder die drogenabhängig auf die Welt kamen und
ihr  Leben  mit  einem  kalten  Entzug  begannen.  Ich  lernte
Sozialstationen und verschiedenste Krankenhäuser kennen, sah
andere Waisenhäuser und traf viele Menschen, die sich mit all
ihrem Herzblut in diesen Einrichtungen engagieren. Das Ubuntu
House vermittelt viele Babies zur Adoption und ihre „forever
parents“ kommen aus aller Welt, um sie abzuholen und ihnen ein
Heim  zu  geben.  Diese  Momente  zu  erleben,  war  etwas  ganz
Besonderes.

Durch
Naas und Miems konnte ich das Land auf ganz andere Weise
erfahren, als Touristen dies tun und lernte beide Seiten von
Südafrika kennen: Die große Armut mit all ihren Folgen, aber
auch die Herzlichkeit der Menschen und ihre Lebensfreude. Auch
landschaftlich  drückt  sich  dieser  Gegensatz  mitunter  sehr
krass  aus.  Aus  dem  Autofenster  sieht  man  oft  ärmlichste
Townships mit Verschlägen und Wellblechkonstruktionen, die man
nicht Hütte nennen mag und von denen man sich nicht vorstellen
kann, dass dort Menschen leben. Ein paar hundert Meter weiter
steht  ein  Palast:  ein  riesiges  Sternehotel  mit  Palmen,

http://www.ubuntuhouse.co.za/


großzügiger  Auffahrt,  Springbrunnen  und  Casino.

Ich
will euch aber nicht nur von den Schattenseiten erzählen. Denn
trotz  allem  sind  die  Südafrikaner  unglaublich  freundlich,
lebensfroh und geduldig. Niemand regt sich im Supermarkt auf,
wenn es an der Kasse ein wenig länger dauert. Wildfremde, mit
denen man 5 Minuten gesprochen hat, laden dich ein. Die ganze
Lebenseinstellung scheint viel entspannter zu sein. Wieso über
etwas klagen, das man nicht ändern kann? Sich an dem freuen,
was man hat – auch wenn es wenig ist – dies scheint das Motto
der Südafrikaner zu sein. Und wenn man wie wir aus einem Land
kommt, wo es alles gibt und man alles ganz selbstverständlich
hat, in dem jedoch trotzdem so viel gemeckert wird, dann macht
einen das nachdenklich und demütig. Ich habe versucht, ein
Stück dieser Gelassenheit und Lebensfreude mit nach Hause zu
nehmen und habe gelernt, wie absolut nicht selbstverständlich
der  Luxus  ist,  in  dem  wir  hier  leben.



Und
natürlich bietet Südafrika auch wunderbare Landschaften und im
Prinzip  einen  Querschnitt  durch  viele  Klima-  und
Vegetationszonen, die ich bisher leider noch nicht erkunden
konnte.  Irgendwann  möchte  ich  eine  Reise  durch  das  Land
machen, samt Safari. Bisher habe ich nur die Kapregion kennen
gelernt, aber das reichte schon aus, um diesem Land restlos zu
verfallen! Über allem thront der Tafelberg, in den ich mich
heillos verliebt habe. Selbst bei tiefblauem Himmel schweben
manchmal weiße Wolken direkt über der „Platte“, rutschen über
den Rand nach unten – und lösen sich auf. Fährt man südlich
von Kapstadt ein Stück über die Kaphalbinsel, kommt man zum
Boulders Beach, wo man zwischen großen Felsen auf feinem Sand
liegen kann, den man mit Pinguinen teilt. Ein wenig östlich
von Kapstadt im Landesinneren befindet sich die Weinregion
Südafrikas,  wo  hübsche  Weingüter  im  Stil  der  damaligen
Kolonialarchitektur  zwischen  Rebenhügeln  stehen  und  in  den
kleinen Städtchen ein Haus schöner scheint als das nächste und
alle sind sie gleichzeitig Zeugen der Geschichte Südafrikas.
Der  endlos  scheinende  Blaubergstrand  im  Norden  der  Stadt
bietet einen grandiosen Blick in Richtung Kapstadt, auf den
Tafelberg  und  abends  auf  wunderbare  Sonnenuntergänge.



Natür
lich kann man in diesem Land auch sehr gut essen! Wir hatten
eine Haushälterin, Saartjie (sprich: Sarki), die uns wirklich
phantastisch  bekochte.  Von  ihren  karamellisierten
Süßkartoffeln  träume  ich  heute  noch  und  ihr  Hühnchen  war
legendär gut.
Ein weiteres Gericht, das ich dort kennen und lieben lernte,
ist Bobotie. Das Rezept mag für euch etwas merkwürdig klingen,
aber ich versichere euch, es schmeckt himmlisch! Ich habe es
mir extra von Naas schicken lassen und es übersetzt. Probiert
es  aus!

6 Portionen:



2 Zwiebeln
Öl oder Butter

1 kg Hackfleisch Kalb
1 Scheibe Brot
125 ml Milch

2 Eier
15 g Currypulver

22 g Zucker
Pfeffer

7 g Kurkuma
Saft einer Zitrone

125 g Rosinen
45 ml Chutney (z.B. Mango)

Dazu Reis und Fruchtchutney (In Südafrika Blatjang genannt)

Den Ofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen.
Die  Zwiebeln  fein  schneiden  und  in  Öl  oder  Butter  leicht
bräunen. Dann das Hackfleisch dazu geben und alles anbraten.
Die  Brotscheibe  in  Milch  einweichen,  dann  ausdrücken  und
zerpflücken. Die Milch mit einem Ei verquirlen und beiseite
stellen.
Alle Gewürze, 1 Ei, Brot, Chutney und Fleisch vermischen. Die
Masse in eine gefettete Auflaufform geben.
½ Stunde backen, dann die Milch-Ei-Mischung darüber gießen und
noch einmal ½ Stunde backen.
Etwa 20 Minuten vor Backzeitende den Reis aufsetzen. Ich habe
Basmati genommen und ihn mit einer Prise Kurkuma und etwas
Salz gekocht, so dass er eine schöne, goldene Farbe bekommt.
Auf eine Tasse Reis kommen zwei Tassen Wasser in den Topf.
Einmal aufkochen lassen und auf niedrigster Stufe zugedeckt
gar ziehen lassen.
Das  fertige  Bobotie  mit  Reis  und  Chutney  servieren.



Typis
che Kuchen sind in Südafrika übrigens eine Melktert (Milk
Tart;  man  könnte  sagen,  ein  Zimt-Milch-Kuchen)  und  Lemon
Meringue  Pie  (ein  Rezept,  das  fast  so  schmeckt  wie  dort,
findet ihr HIER).

Ich hoffe, meine Eindrücke aus Kapstadt haben euch gefallen
und vielleicht reist ihr ja bald selbst einmal hin und genießt
diese  Köstlichkeiten  vor  Ort.  =)

Egal
wo, habt eine genussvolle Zeit!
Eure Judith

PS:
Weiter geht die Reise am Dienstag mit Oli von Puhlskitchen.

https://www.naschkatze.me/2014/02/23/zitronen-baiser-tarte/
http://puhlskitchen.com

