Orientalisches Hokkaido-Pilow mit Datteln und Rahm-Dipp

Zutaten fiir 4 Portionen:

Dipp: 200g Schmand - 150g Saure Sahne - 1 EL Olivendl — 1 Knoblauchzehe - Salz - Pfeffer — Pilaw: 1 Hokkaidokiirbis -
200g Zwiebeln - 2 EL Olivendl - 1 Zimtstange (oder 2 TL Zimt) — 8 Nelken — 1 EL Kreuzkimmel — 1 TL Kurkuma - 250g
Reis — 500ml Gemisebriihe — 8 Datteln - > TL gemahlener Kardamom

Zubereitung:

Fir den Dipp Schmand, Saure Sahne und Olivendl glatt riihren, den Knoblauch schélen und dazu pressen und mit
Salz und Pfeffer kraftig abschmecken

Hokkaido waschen, putzen, halbieren und die Kerne mit einem Loéffel herausschaben. Das Fruchtfleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden

Zwiebeln schélen und wiirfeln

Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen

Zimt, Nelken, Kreuzkiimmel und Kurkuma kurz mit diinsten

Reis und Hokkaido zugeben und alles gut vermengen

Mit der Gemisebriihe abléschen du alles bei milder Hitze kocheln lassen bis Reis und Hokkaido gar sind und die
Briihe verkocht ist. Bei Bedarf etwas Briihe nachgieflen und gelegentlich umrihren

Datteln entkernen und in feine Streifen schneiden

Kurz vor Ende der Garzeit Datteln und Kardamom unter den Reis mischen

Nelken und Zimtstange herausnehmen und das Pilaw mit Salz abschmecken

Wir wiinsehen quten Oppetit!




