Arabischer Mandelreis   

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Rosinen
	70 g
	350 g
	700 g

	Apfelsaft
	75 ml
	375 ml
	750 ml

	Zwiebeln, grob gewürfelt
	150 g
	750 g
	1,5 kg

	Sonnenblumenöl
	25 ml
	125 ml
	250 ml

	Arabische Gewürzmischung (Zimt, Kurkuma, Kardamom, Nelken)
	25 g
	125 g
	250 g

	Zimt
	10 g
	50 g
	100 g

	Gemüsebrühe 

(gekörnte Gemüsebrühe) 
	1250 ml 

(30 g)
	6,2 l

(150 g)
	12,5 l

(300 g)

	Vollkornreis
	750 g
	3,75 kg
	7,5 kg

	Mandelblättchen oder grob gehackte Mandeln
	100 g
	500 g
	1 kg

	Zitronensaft
	10 ml
	50 ml
	100 ml

	Honig
	10 g
	50 g
	100 g


Zubereitung:

Rosinen mindestens 2 Std. in Apfelsaft einweichen. Die Zwiebeln im erhitzten Öl anschwitzen, Gewürze dazugeben mitdünsten, Gemüsebrühe angießen, Reis zugeben, aufkochen und bei niedriger Temperatur etwa 40 – 60 Minuten ausquellen lassen.

Die Mandeln trocken anrösten. Mit den Rosinen unter den fertigen Reis heben, mit Zitronensaft und Honig abschmecken.

Ergibt ca. 250 g pro Portion.

