.Um wirklich zu verstehen, wo dieser Reis hinfiihrt, benétigen Sie:
etwas Reis, Tomaten, Zwiebeln, eine rote Paprika, die Aufsicht mei-
ner Mutter, Maggiwiirfel, einen Scotch Bonnet Chili, oder zwei oder
vielleicht auch drei, sowie den libertriebenen Glauben an die eige-
nen Fahigkeiten.” (Afrika ist kein Land, S. 297, Dipo Faloyin).

Currymischung Nigerianische Art

1,5 EL Gemahlener Koriander

1,5 EL Kurkumapulver

1,0 EL Gemahlener Ingwer

0,5 TL fein gemahlenes Salz

0,5 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
0,25 TL Senfpulver

0,25 TL Cayennepfeffer

0,25 TL gemahlene Nelken

0,25 TL gemahlene/geriebene Muskatnuss
0,5 TL gemahlener Bockshornklee
1,0 TL Knoblauchgranulat

Alle Zutaten in einem Moérser mit dem StoRel verrihren. Abgefillt in Schraubgla-
ser, kann das Curry gut gelagert werden und behélt sein Aroma

WGT 2026

Rezept Yollof-Reis

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Reis

80 ml Sonnenblumenél

1 Dose gehackte Tomaten (400 g)

4-5 EL Tomatenmark

3 mittelgrofSe rote Zwiebel

3 Lorbeerbliitter

1,5 TL Zucker

2 TL Pfeffer

3-4 TL Paprikapulver

3-4 TL Currypulver

1 Gewiirzwiirfel / 1 EBI. Gemlisebriihe
Frische Kréuter z.B Rosmarin, Thymian, Currykraut

( mir fehlt eigentlich noch etwas Knoblauch und/oder eine Prise Cayenne-
pfeffer )

Zubereitung:

Den Reis in Wasser geben und gut durchspiilen, um die Stérke zu
entfernen.

Die Zwiebeln grob hacken.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten.

Tomatenmark und Gewdirze hinzufligen, gut verriihren und etwa 5 Mi-
nuten kécheln lassen, bis die Mischung dunkler wird und siifSlich
duftet.

Die gehackten Tomaten aus der Dose dazugeben und die Sauce bei
niedriger Hitze einige Minuten kécheln lassen, dabei regelmdfSig
umriihren, damit nichts anbrennt.

Den gewaschenen Reis hinzufiigen und so viel Wasser dazugeben, bis
der Reis gerade bedeckt ist.

Die frisch gehackten Kréuter hinzugeben

Alles gut vermengen und etwa 20 Minuten bei geringer Hitze kécheln
lassen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgesogen hat.



