Syrischer Reis mit Erbsen und Rinderhack

4 Portionen

Fiir den Reis

2 Tassen Reis

500 ml Wasser

150 g Erbsen

400 g Rinderhackfleisch
1 Prise Pfeffer

1 Prise Currypulver

1TL Salz

1 Prise Paprikapulver, rosenscharf
200 g Erdniisse

8 EL Olivendl

Fiir den Dip

500 g Naturjoghurt

3/4 Salatgurke

100 ml Wasser

2 Knoblauchzehen
1TL Salz

Reis waschen und ca. 15 Minuten einweichen, anschliefend abgieflen.

In einem Topf 5 EL Ol erhitzen, Erbsen (auch gefrorene) ca. 1 Min. andiinsten.

Reis in den Topf geben und ca. 2 Min. mitdiinsten.

Wasser dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Paprika und Curry wiirzen.

Alles aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kochen, evtl. Wasser nachfiillen.
Anschliefend auf kleiner Flamme noch 5 Min. ausquellen lassen.

In einer Pfanne das Hackfleisch in 3 EL Ol bei mitttlerer Temperatur kriimelig braten.
Nach ca. 6 Minuten die Erdniisse dazugeben und weitere 6 Minuten braten, etwas salzen.

Dip: Joghurt mit Wasser, zerdriicktem Knoblauch, Salz und gewiirfelter Salatgurke verriihren.

Reis mit Erbsen anrichten, Hackfleisch mit Erdniissen dariiber geben.
Dip dazu reichen.



