Tachien: persischer Reiskuchen

3-4 Personen

3 Kg Reis

1 kg Lammfleisch oder ein 1 kg Hahnchen
1 Zwiebeln

3 Teel. Kurkuma

500 gr. Joghurt mit 10% Fett
1 Teel. Safran

125 gr.  geschmolzene Butter
3 Eigelbe

Nur fir die Kinder, nur die Hdlfte der Zutaten

I Geriebener Safran in eine Tassen geben und mit etwas
kochendes Wasser auflgsen.

Das Lammfleisch bzw. Hdhnchen wird mit den gewiirfelten
Zwiebeln, etwas Salz und Kurkuma gekocht, sodass ca. 1 Glas
Briihe iibrigbleibt. Die Knochen des Fleisches werden entfernt
und das Fleisch in mundgerechte Stiicke gewiirfelt.
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Joghurt wird mit der Hdlfte der Safranlosung, den Eigelben,
die Hdlfte der geschmolzenen Butter, Salz und Pfeffer
gemischt. Die Hdlfte des Fleisches wird dazugegeben.

Reis bissfest vorkochen und in einem groflen Sieb abgiefien.

# des Reis wird mit ¢ der Joghurtsosse gemischt.

Eine Auflaufform mit etwas Joghurtsosse ausstreichen.

Nun wird eine Schicht Reis-Joghurt , dann etwas Fleisch und
etwas weiBen Reis in der Auflaufform geschichtet. Diese
Prozedur wird 2 - 3 mal wiederholt. Zum Schluss driickt man
den Reis mit dem Loffel etwas fest, damit Fleisch und Reis
miteinander verkleben.

Eventuell benutzt man noch eine weitere Auflaufform.

Zu dem restlichen Joghurt gibt man ein halbes Glas Fleischbriihe, den restlichen Safran
und Butter, verteilt die Fliissigkeit gleichmdBig auf den Reis.

Bei 180° C ca. 1 -1,5 Stunden auf der mittleren Schiene im
Backofen iiberbacken.
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