[Indiase biryani met paneer en papadums

en muntyoghurt

Dit rijstgerecht kun je ook wel ‘de nasi van India' noemen. Overal is biryani te vinden, met elk zijn eigen
smaken en variaties. Jij maakt vandaag een vega variant met een heerlijk, makkelijke kruidenmix en een
frisse muntyoghurt. Erbij next level knapperige papadums!

Help ons papier, Co2 en kosten
. te sparen door je recepten te
35min | 789 keal e .
bekijken via onze mobiele

website

ekomenu

VOEL JE LEKKER



BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Volkoren basmatirijst
Paneer

Spinazie

Tomaat

Puntpaprika

Volle roeryoghurt

Verse citroenmunt
Kruidenmix Cashew Biryani
Mini papadums

zelftoevoegen:

Olijfolie (of kokosolie)
Zout en peper
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
passen we bij het inpakken
soms de hoeveelheden aan.
De garantie is 200-250 gram
groenten per persoon.
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[ Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook. Spoel de volkoren basmatirijst in
een zeefonder kraan en kook in 20-25 minuten gaar. Giet daarna het water af en zet opzij.

2. Laatde paneer uitlekken en snijd in dobbelsteentjes. Verhit olie in een wok of ruime bakpan
enroerbak de paneer krokant en gaar. Breng op smaak met zout en peper en schep uit de

pan.

3. Wasintussen de spinazie, laat goed uitlekken en snijd kleiner. Was de tomaat en paprika en
snijd in stukjes. Verhit de pan van de paneer (of een andere ruime pan) en roerbak de
groenten 2-3 minuten op een hoog vuur. Schep uit de pan en leg opzij bij de paneer.

4. Roer de yoghurt los met olijfolie extra vierge, zout en peper. Snijd de munt in reepjes en
meng de helit door de yoghurt.

5. Verhit olie in dezelide pan en bak de voorgekookte rijst samen met de kruidenmix 4-5
minuten op een hoog vuur. Doe de groenten terug in de pan en verwarm al omscheppend
nog een paar minuten. Breng verder op smaak met de overgebleven munt, zout en peper.
Heerlijk samen met de papadums!

Tip: In India eten ze deze gebakken rijst een beetje bruin/doorgebakken. Dit werkt het
beste als je koude (gekookte) rijst gebruikt. Je kunt ook wat spinazie bewaren en dit rauw
door het gerecht scheppen.
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