AD’s recept van de dag
Suliman’s pilav uit Egypte
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Voor 4 personen:
500 g lamsvlees
500 g rijst

2 uien

4 teentjes knoflook

100 g rozijnen

100 g krenten
100 g pijnboompitten

    8 kleine tomaten

    12 el olie
    peper en zout

Werkwijze:
· Pel en snipper de uien en het knoflook.
· Verhit 6 eetlepels olie, voeg de rijst toe en roer dit ca 5 minuten door.

· Voeg water toe totdat de rijst net onder staat, voeg peper en zout toe en zet een deksel op de pan.

· Gaar de rijst op een matig vuurtje in ca 20 minuten.
· Snijd het lamsvlees in kleine blokjes en bestrooi deze met peper en zout.

· Snijd de tomaten in kleine stukjes.

· Verhit de rest van de olie en bak hierin het lamsvlees goudbruin.

· Voeg uien, knoflook, rozijnen, krenten, tomaat en de pijnboompitten toe, laat dit ca 20 minuten garen en voeg het geheel bij de rijst.

· Gaar het gerecht onder voortdurend roeren nog ca 10 minuten door en breng op smaak met peper en zout.
· Serveer het gerecht op warme borden.
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