
   
 

   

 

„MORGENLAND“ RIBEL   
Rezept von Martin Real 

 

«Ich habe diesen Riebel am „Morgenland Festival“ im Mai 2011  das erste Mal gekocht….mit 
Gewürzen aus dem Morgenland. Er wärmt die Seele und den Körper» 
Martin Real – Weinlaube in Schellenberg 

Zutaten und Vorbereitung: 

• 500g Ribelmais in eine Schüssel geben  
• 3 dl Wasser, 3 dl Kokosmilch und 1 gestrichener Esslöffel Salz zusammen 

aufkochen, zum Ribelmais giessen und einrühren 
• min. 3 Stunden zugedeckt quellen lassen.  
• 1 grosse Zwiebel und 3 Knoblauchzehen klein schneiden  
•  mit 100g Butter, je 1 KL Kreuzkümmel, Fenchelsamen und Koriandersamen in 

einer Bratpfanne erhitzen  
• Maismasse beigeben, oft umrühren und bei mittlerer Hitze rösten und solange 

weiter „ribeln“ bis sich goldbraune Krümelchen bilden.  
•  1-2 KL Currypulver 1 EL Berberitze & 1 EL Sultaninen beigeben, 2 Minuten weiter 

„ribeln“, mit gezupftem Koriandergrün und Petersilie anrichten und servieren.  

 Dazu passt wunderbar Apfelmus mit Ingwer 

Guten Appetit!               
 


