Zutaten (4 Portionen):
400 g Geflugelleber, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2 rote
Chilischoten, 1 Paprikaschote, 3 EL Erdnussol,
12 TL Kurkuma, 2 TL gemahlener Koriander, 2 EL Wein-
Gelee rot, 225 g Basmatireis, 1 EL Tomatenpiiree,
750 ml Gefltigelbriihe, Saft von /2 Zitrone

Geflligelleber klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schilen und hacken. Chilischoten halbieren, entker-
nen, fein wiirfeln. Paprika putzen, waschen, in Stiicke
schneiden. Ol erhitzen, Zwiebeln darin 5 Minuten weich
diinsten. Knoblauch, Chilischoten, Wein-Gelee und die
Gewiirze zufligen, ca. 1 Minute mitdiinsten. Leber und
Paprika zugeben. Bei starker Hitze unter Riihren braten.
Reis, Tomatenptiree und Briihe zufiigen, zum Kochen
bringen. Hitze reduzieren, ohne Deckel ca. 20 Minuten
kocheln lassen bis der Reis kornig, die Leber weich und
die Fliissigkeit aufgesogen ist. Dabei ab und zu umriih-
ren. Den Zitronensaft unterrithren und heiB servieren.

Grutew Appetit!






