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Jollof Reis aus Sierra Leone
Leckerer Gemüsereis für 4 Personen (Hauptspeise, Beilage)

1 große Zwiebel (in große Würfel geschnitten)
1 Tomate (in große Würfel geschnitten)
3 Karotten (in kleine Würfel geschnitten) 
¼ Weißkohl (in große Stücke geschnitten)
3 EL Tomatenmark
1 TL Salz
1 Brühwürfel
1 TL Thymian
1 TL Currypulver
1 Chilli (wer gerne scharf isst)
250 g Reis
4 EL Olivenöl

Die Hälfte der Zwiebel mit den geschnittenen Tomaten pürieren. (Wenn du magst, kannst 
du eine klein geschnittene Chili dazu geben, dann wird es scharf!)

Öl in einem Topf erhitzen und die übrigen Zwiebelwürfel und Karottenstücke hinzufügen.

Alles 3 Minuten anbraten. Dann kommen Thymian, Currypulver, der Zwiebel-Tomaten-Mix, 
das Tomatenmark und der Brühwürfel hinzu. Unter rühren 3 Minuten köcheln lassen.

Den Reis und 500 ml Wasser unterrühren. Alles zum Kochen bringen und dann den Kohl 
dazugeben. 18 Minuten bei niedriger Hitze köcheln lassen und ab und zu umrühren. Der 
Reis soll weich, aber nicht matschig sein. Wenn der Jollof Reis zu trocken 
wird, noch etwas Wasser hinzufügen. Dazu passt das Rezept: Rindfleisch 
aus Sierra Leone.

Ɛnjɔy yu it!
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