Plov, usbekisches Nationalgericht

Fiir 2 Portionen

150 g Basmati-Reis 200 g Lammfleisch 2 m.-grofle Karotten
1 grole Zwiebel 3 EL Pflanzenol 2 Knoblauchzehen

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Koriander Salz, Pfeffer

400 ml Fleischbriihe

Den Reis griindlich waschen, um iiberschiissige Stéirke zu entfernen.

Das Fleisch in Wiirfel, die Karotten in Streifen schneiden, die Zwiebel fein hacken.

Ol in einem schweren Topf erhitzen und das Fleisch rundherum anbraten.

Zwiebeln hinzugeben und braten, bis sie golden werden.

Karotten dazugeben und einige Minuten anbraten.

Reis hinzufiigen, die Gewiirze einstreuen und alles kurz anbraten.

Fleischbriihe eingieen und das Ganze zum Kochen bringen.

Knoblauchzehen hineindriicken, den Topf abdecken, die Hitze reduzieren und 20 Minuten
auf geringer Hitze kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat.

Den Deckel abnehmen und den Plov einige Minuten ruhen lassen, servieren.

Tipps und Tricks:

Den Plov wihrend des Kochens nicht iiberriihren, was dazu fithren konnte, dass der Reis
matschig wird.

Das Lammfleisch ist problemlos durch Hiihnchen oder Rind ersetzbar.

Vegetarier konnen eine fleischlose Version mit mehr Gemiise oder Kichererbsen versuchen.
Auch die Gewtiirze konnen je nach Geschmack angepasst werden.

Reis ist durch Bulgur oder Quinoa als Basis ersetzbar.

Anstelle von Fleischbriihe ist es auch moglich, eine Gemiisebriithe zu verwenden, um das
Gericht etwas leichter zu gestalten.

Plov wird traditionell in einer groflen Schiissel, garniert mit frischen Krautern und einem
Klecks Joghurt oder Sauerrahm serviert.

Ein paar Granatapfelkerne sorgen fiir eine schone Farbe und einen zusétzlichen Ge-
schmackskick.

Ein klassisches Getréink aus Usbekistan ist griiner Tee, der hervorragend zu Plov passt.
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