Zutaten fiir 4 Personen:

Pilaf

500 g Jasminreis

1,3 L Gemusebrihe

2 rote Zwiebeln

4 frische Knoblauchzehen
oder 2 TL Knoblauch Granulat
1 Fenchel

40 g frischer Ingwer

20 g frischer Kurkuma

200 g weil3e Bohnen aus dem
Glas

250 g griine Bohnen

einige schwarze Oliven

2 Zitronen

etwas Olivenol

Salz

1 TL Kurkuma-Gewtrz

hannoverspeist

Gemtuse-Pilaf

aus dem Ofen

SHE

Den Fenchel waschen und in Scheiben schneiden, dabei das Fen-
chelgrin fUr spater beiseitelegen. Zwiebeln schalen und in Spalten
schneiden, frischen Knoblauch mit der flachen Seite eines Messers
leicht zerdrlcken. Die Bohnen waschen, die Enden abschneiden
und in mundgerechte Stlicke brechen. Den Reis waschen und gut
abtropfen lassen.

Eine grofe Auflaufform mit Olivendl auskleiden, den Reis mit den
Gewlrzen und dem Gemdse hineingeben und vermengen. Die Boh-
nen abgielsen und die Halfte zum Reis geben. Die Oliven ebenfalls
dazu geben. Die Zitronen waschen, in diinne Scheiben schneiden
und auf den Reis legen.

Nun die Brihe tGber den Reis gielsen und in den hei3en Ofen stellen.
Bei 200 °C Ober-/Unterhitze 40 Minuten backen. Den Reis zwi-
schendurch gegebenenfalls mal umrthren. Nach dem Backen den
Reis auf Teller geben und mit frischem Fenchelgrin garnieren.

https: /hannoverspeist.de



