Lubia-Polo (Reisgericht mit griinen Bohnen)
Zutaten (ftir 4 Personen)

* 500 g Reis

* 500 g Fleisch (Lamm oder Rind, Keule, oder Gehacktes)
* 1 grofRe Zwiebel

* 500 g fertig passierte Tomaten

* 1-2 EL Tomatenmark

* 500 g grune Bohnen

 etwa 100 g Butter

* Priese Safran

« %2 TL Limettenpulver

* Advieh Poloie (persische Gewurzmischung fur Reis)

Alle Reissorten und andere Zutaten finden Sie bei uns im Bazarche Hafez Berlin

www.bazarche-hafez.com ©

Zubereitung

* Reis in Wasser einweichen

* Fleisch in 1 cm grof3e Wirfel schneiden und (oder das Hackfleisch) mit einer grofl3en
gehackten Zwiebel im Schmortopf anbraten, salzen, pfeffern.

* Das Fleisch mit Tomatenmark kurz weiter anbraten und mit passierten Tomaten
abloschen, evtl. Wasser zugeben. Das ganze fast gar kochen bis die Flussigkeit nahezu
verkochen ist.

» Grune Bohnen putzen, waschen, in 1 cm lange Sticke schneiden und in der Pfanne
kurz anbraten, salzen, zum Fleisch geben anschlie3end mit Advieh, Safran und
Limettenpulver abschmecken.

* Den eingeweichten Reis behandeln wie unter Reiszubereitung beschrieben, jedoch
etwas klrzer (mehr Bissfester als sonst) kochen lassen, d.h. eher abgiel3en.

* Das Fleisch-Bohnen-Gemisch abwechselnd mit dem Reis kegelférmig in einem grof3en
Topf einschichten.

Mit Reis beginnen und enden und das Gericht fur ca. 30-40 min. gar ziehen lassen.

* Auf einer Platte Servieren; dazu die Butter zerlassen, leicht braunen, Uber das Gericht

traufeln; eventuell mit in Safranwasser gefarbten Reiskornern verzieren.

Als Beilage kann man dazu gut Mast-o-Khiar (Gurken-Joghurt mit Minzen) essen ©



