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Pl I a.f O h n e FI el S C h von roma_zubenko@hotmail.com

Mengen fur 10 Personen

Gewirze: Berbere, Dill, Petersilie, Kreuzkiimel, Salz

670 g Basmatireis
3d ol
500 g Riebli
300 g Zwiebel
12 Stick Knoblauchzehen 1
3.0 Stuck Tomaten

Die Zwiebel und die Karotte hacken. Die Zwiebel in Pflanzendl goldbraun anbraten. Die Karotten und die
Lammfleischwiirfel hinzufigen. Umriuhren, bis alles gut vermischt ist. Salz und Gewirze in das Gericht geben.
Wasser in den Topf giel3en, umriihren und kdcheln lassen, bis das Fleisch weich ist. Knoblauch, Reis und Berberitze
zugeben. So lange kochen, bis das Fleisch weich ist.

Die Krauter hacken und tber den Pilaw streuen.

Tipp: 2,5 kg Reis mit 51 Wasser und 25 g Salz aufkochen und wenn Wasserpegel unterhalb der Reiskdrner ist,
ausquellen lassen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pilaf-ohne-fleisch--10



