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Susser Safranreis Persicher Art vonkochensolazozs

Mengen fur 25 Personen

Quelle: https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesser-safranreis-10980

938 g Risottoreis  Ev wie milchreis
2.5 Stick Birnen  Quitte oder andere slisses Obst ev auch birne
1.25 g Safran
250 g Rosinen
7.5 cl Zitronensaft

Reis in ein Sieb schitten und grindlich kalt abbrausen. Abtropfen lassen und mit 1/2 | Wasser in einen Topf schitten.
Schritt 2 von 7

Die Quitte mit einem Tuch abreiben, in Viertel schneiden und die Kernhausstiicke rausschneiden (am besten von zwei
Seiten her einschneiden und dann rausbrechen). Quitten schélen und klein wrfeln.
Schritt 3von 7

Quittenwirfel mit Zucker zum Milchreis geben und heil3 werden lassen. Deckel drauf, die Hitze ganz klein schalten
und den Reis 15 Minuten quellen lassen.
Schritt 4 von 7

Den Safran in 4 EL warmem Wasser anriihren und stehen lassen, bis das Wasser schén gelb ist. Das Safranwasser
zum Reis giel3en, gut umrihren und nochmal ungeféahr 10 Minuten garen, bis der Reis weich ist.
Schritt 5 von 7

Den Reisbrei mit dem Zitronensaft verriihren, in Dessertschalen fiillen und kalt werden lassen. Die Pistazienkerne fein
hacken, mit den Mandelstiften und Pinienkernen in einer Pfanne ohne Fett unter Rihren in 1-2 Minuten goldbraun
résten. Die Rosinen in einem Sieb warm waschen und gut abtropfen lassen.

Schritt 6 von 7

Vor dem Servieren Pistazien, Mandeln, Pinienkerne, Rosinen und Granatapfelkerne auf dem Safranreis verteilen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/suesser-safranreis-persicher-art--10



