Gewürzreis

min. 8 Personen

400
g
Basmatireis

4
El
Butterschmalz oder Öl
6

Nelken

½
Tl
Kreuzkümmelsamen, ganz

5

Kardamomkapseln

3

Lorbeerblätter

1

Zimtstange, in Stücke gebrochen

1
handvoll
Cashewnüsse

1
Tl
Salz

500
ml
Wasser

Den Reis in einem Sieb unter kaltem Wasser abspülen. 

In einer Schüssel mit Wasser bedecken und 30 min quellen lassen. 

Das Butterschmalz in einem mittleren Topf erhitzen. 

Die Gewürze zugeben und kurz anbraten.

Die Nüsse und das Salz zugeben und unter ständigem Rühren braten, bis die Nüsse Farbe bekommen, jedoch auf keinen Fall zu lange. Den Reis abtropfen lassen und zugeben. Wasser angießen, umrühren und zum Kochen bringen. Leicht köcheln lassen bis das Wasser aufgesogen   ist und dann zugedeckt im Bett noch nachquellen lassen.

Im Reiskocher: Alle Zutaten aber mit 850 ml Wasser l

gleichzeitig kochen lassen oder wie oben vorher in einer Pfanne die genannten Zutaten etwas anrösten und dann alles im Reiskocher kochen lassen.


Tomaten-Linsen-Suppe

ca.800
g
gewürfelte Tomaten aus der Dose

1
mittl.
Zwiebel

1

Knoblauchzehe

1 ½
Tl
Kreuzkümmelsamen, ganz

2
Tl
Koriandersamen, ganz

¼
Tl
Chili

1
Tl
Salz

ca.
500g
gekochte Linsen (1 große Dose)

1
El
Zitronensaft

für die gewürzte Butter:

1
El
Butterschmalz oder Öl
1
Tl
schwarze Senfsamen

2 
TL
Curryblätter oder Korianderblätter

1.
Die Tomaten in einem mittleren Kochtopf erhitzen.

      
Evtl. noch ½ Tasse Wasser hinzugeben. 

2.
Die Zwiebel fein würfeln und den Knoblauch

 
hacken. Beides mit den restlichen Gewürzen, außer

 
dem Zitronensaft mit in den Topf geben. 

 
Alles 15 min. köcheln lassen. 

3. 
Die Linsen zugeben.

4. 
Die Gewürze für die Butter neben dem Herd 

 
bereitstellen. 

 
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. 

 
Die Senfsamen hineingeben. Einen Spritzschutz 

 
bereithalten, da die Samen hochspritzen. 

 
Sobald das Spritzen nachlässt, Curryblätter 

 
hinzugeben und Hitze ausschalten. 

 
Kurz umrühren. 

5. 
Die gewürzte Butter mit zu den Linsen geben, den 

 
Zitronensaft hinzufügen und abschmecken. 

Mango-Lassi (reichlich 10 Gläser)

Es können eingeweckte Früchte oder Püree verwendet werden.

Eingeweckte Früchte pürieren

Für eine Dose Mangopüree (750 ml)

1
l
Joghurt/ Sojajogurt

¾
l
Wasser

2
El
Honig

In einem großen Krug oder Topf alles gut mischen und nach Geschmack süßen. 

Bei festem Honig diesen zuerst in der Hälfte des Wassers auflösen. 

Bei Verwendung einer Joghurtflasche diese mit dem Wasser ausspülen.

Wenn das Lassi schaumiger gewünscht wird, kann man es sehr gut mit einem Pürierstab aufschäumen. 


Modalitäten für den Online-Kochkurs

Herzliche Einladung an alle, die gerne für sich oder auch für die Familie kochen. 

Nach Ende des Kurses gegen 19 Uhr kann dann gegessen werden.

Der Kurs nächste Kurs findet Montag, den 11.04.2022 

18-19 Uhr statt.

Die weiteren Termine sind: Mo 25.04.2022
Einige Tage vor dem Kurs stehen die Rezepte auf der Internetseite

www.adventhaus-dresden.de unter Veranstaltungen zur Verfügung. 

Ebenso die Möglichkeiten zur Teilnahme am Kurs und die nächsten Termine. 
Heute sind die Mengen wirklich anzupassen, 

da ich die Rezepte aus dem Kochkurs nehme

Einkaufsliste
Basmatireis oder Vollkornreis

Ca. 500 g gekochte Linsen

Ca. 800 g gewürfelte Tomaten

Nelken ganz

Kreuzkümmel ganz

Kardamomkapseln ganz
Lorbeerblätter

Zimtstange

Koriander ganz

Chili

Schwarze Senfsamen

Curryblätter

Cashewnüsse

Bratöl

Zwiebel

Knoblauch

Zitronensaft

Mangopüree aus der Dose

Sojajogurt

Evt Honig

Vorzubereitende Arbeiten:

Den Reis einweichen 

