Plov
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Ich komme aus Kasachstan und unsere traditionelle Kuche besteht hauptsachlich aus Fleischgerichten.
Auberdem sind die Klchen der zentralasiatischen Lander bis auf einzelne Zutaten oder Besonderheiten bei

der Zubereitung einiger Gerichte sehr ghnlich.

Zutaten

400 g Basmatirels

8 Wachteleier
(ersatzweise 4
Huhnereier)

800 g Lamm- oder
Rindfleisch (Schulter
oder Keule)

400 g Zwiebeln
Wassser

1 Dose Kichererbsen
(400 ml)

400 g Karotten

3 Knoblauchknollen
3 EL Rosinen
Koriander

Ol

Berberitzen

2 TL Gewurzmischung
(,entlang der
Seidenstraie”
KreuzkUmmel, Pfeffer,
Ceylon-Zimt,
Szechuanpfeffer,
Koriander, Kardamom,
Kurkuma, Sternanis,
Nelken)

Den Reis in Wasser einweichen und die Eier in 4 Minuten
hartkochen.

Das Fleisch grob wirfeln, salzen und in einem Wok oder
Schmortopf in reichlich Ol scharf anbraten. AnschlieBend
die geschnittenen Zwiebeln dazu geben und ebenfalls
anbr&unen. Das Ganze mit der Gewlrzmischung wirzen
und mit 300 ml heibem Wasser fur ca. 40 Minuten
abgedeckt schmoren (bis es gar ist).

Dartber kommen anschlieBend die Kichererbsen und die
fein gestifteten Karotten. Und alle 3 Knoblauchknollen
werden in den Topf hineingelegt und ohne Umrlhren
weitere 10 Minuten geschmort.

Auf die Karotten kommt der abgetropfte Basmatireis, Salz,
Rosinen und Berberitzen dariber streuen und vorsichtig
heiBes Wasser dariber giepen, bis der Reis knapp bedeckt
ist. Es soll immer noch nicht umgerthrt werden.

Mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze garen, wenn
nétig zwischendurch noch Flussigkeit nachgieBen. Wenn der
Reis gar ist, sollte die gesamte Flussigkeit aufgesogen sein.

Die Knoblauchknollen wieder herausnehmen, den Plov gut
umrihren und mit Knoblauch, Wachteleiern und gehackten
Korianderblattern servieren. Der Knoblauch wird durch die
lange Schmorzeit mild und cremig und lasst sich leicht aus
den Zehen herausdriicken.
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