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Zoals je - bijna - kunt zien op de tbto (op de vorige pagina) pasr deze rijsr prachrig bij

de Keraalse r-iscurn'. Maar rvaar het om gaat is de fantasrische smaak. Deze manier om
riist re koken is echr heel gemakkelijk en de rijst kan, mits afgedekt met een heel goed

sluirend deksel. r'rii lang blijven staan zonder klef of papperig re rvorden, met andere

rvoorden, je hoeft de rijst nier op het laatsre moment re koken.
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Verhit de olie in een pan waar een goed sluitend deksel bii past en strooi de ri ist erin.

Roerbak de rijst, zodat alle korrels me! een filmpje olie bedekt rvorden. Roer er de kur-

kuma en munt door. Doe her cirroensap erbii (bet'aar de schil) en voeg u'arer roe tor de

rijst een paar centimeter onder staar. Roer het zour erdoor, leg het deksel op de pan, laat

de riist aan de kook komen, zet het vr.rur laag en laat de rijst heel zachties (als het even

kan op een lvarmteverdeler) met het deksel op de pan koken tot al het rvater is geabsor-

beerd. Dat duurt ongeveer r; minuren. En als er nog rvarer in de pan zit terwijl de rijst

al gaar is, moer je de pan van het vuur zetten en herffiw;rffigen do6?Cen theedoek

om het overtollige water te absorberen. Zo kun je de rilst heel goed een halfnur, of lan-

ger. laren staan. -Vaak de rijsr rul met een r-ork, breng hem als dat nodig is op smaak

met \1'ar zout en doe hem or-er in een schaal.

Rooster, terrvijl de rijst kookt, de mosterdzaadjes een paar minuten in een dro-
ge koekenpan. Srrooi de mosrerdzaadjes en de geraspte citroenschil over de rijsr.

\-oor -1 ror 5 personen.
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