Saetts Baamats”

In einer grofien Pfanne:

Schalotten
Knoblauch in Olivendl anbraten

Roséchampignons  mit etwas Butter mitbrate,
salzen, pfeffern

1 Tasse Basmati Reis
(vom Asia-Markt)  zugeben und anrdsten

doppeltes Volumen Fliissigkeit anriihren:

Hiihnerbriihe

Weillwein

Gemiisebriihe

Wenig Sahne

Senf, 8 Kriuter (tiefgeft.), Safran

Je nach Geschmack etwas geriebenen Kése zugeben, muss aber nicht sein
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Fliissigkeit angieflen, kocheln bis ganz aufgesaugt, bisweilen umriihren.

Nun mit geschlossenem Deckel bei ganz kleiner Flamme wie ,,Persischen Pyramidenreis* ruhen
lassen (ca 2 Stunde).

Mit Schnittlauch und/oder Petersilie bestreuen und ein paar Minzebléttern servieren.

Passt genial zum afrikanischen Wels!
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