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Indiaase Pilawrijst
Recept voor 4 genieters
1 uitje in ½ ringen snijden

1 laurier blaadje

1 stuk pijpkaneel, 2 à 3 cm

4 groene kardemom

2 kruidnagels

1 theelepel komijn

200 gram erwten of nog beter kikkererwten (mineraalrijker)

3 theekommen rijst (Basmati)

Olie of margarine

Rijst nat maken in een zeef.

Laurier blaadje, kaneel, kardemom en kruidnagels in warm water laten wellen. ± 2 minuten.

Ui bakken en alle gewelde kruiden (zonder het water) toevoegen en meebakken tot het aroma vrijkomt.

Rijst toevoegen en zachtjes bakken tot de rijst geurt, water toevoegen (tot even boven de rijst) en alles aan de kook brengen. Zout toevoegen en doorroeren.

Deksel op de pan, afdekken met een handdoek. Op klein vuur ca. 10–12 minuten gaar koken, tot het water is verdampt en de rijst droog is.
Kort voor het einde van de kooktijd de erwten toevoegen.

Dit gerecht smaakt zeer goed bij kip.

