Stodki pilaw

Dodano: 2010-01-01 14:35:34
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1450 razy.

Kuchnia indyjska

1 szklanka i 2 tyzki ryzu

1/2 szklanki sklarowanego masta - ghee lub masta
3 goz dziki

6 kardamonéw lub 1 tyzeczka imbiru w proszku

i 1/2 tyzki utartej skorki cytrynowej

1 tyzeczka cynamonu

1/3 szklanki rodzynkow

4 tyzki sparzonych, obranych, grubo posiekanych migdatéw lub orzechéw wtoskich
2-4 i szafranu (dowolnie)

1/3 szklanki wody

4 tyzKki cukru

bita $mietana lub $mietanka (dowolnie)

1: Ryz kilkakrotnie; wyptuka¢ namoczy¢é w zimnej wodzie na 2 godz., osgczyc¢ .

2. W garnku o grubym dnie rozgrza¢ "ghee" lub masto, doda¢ goz dziki kardamon lub imbir i
skorke, cynamon i smazy¢ na matym ogniu przez 2 min.

3. Doda¢ rodzynki i orzechy, smazy¢ dalej przez 2 min.

4 Namoczy¢ szafran w 1/3 szklanki wody lub samg wode wla¢ na

patelnie z orzechami i rodzynkami, zamiesza¢ ; zagotowac .

5. Wtozyé ryz, dusi¢ przez 10 min., czesto mieszajac.

6. Wla¢ tyle goracej wody, aby przykrywata ryz, gotowa¢ pod szczelnym przykryciem na bardzo matym ogniu,
az ryz wchtonie wode i bedzie miekki (okoto 20 min.)

7. Dodaé cukier, wymieszac .

8. Podawaé¢ na gorgco lub na zimno ze $mietanka lub bitg $mietana.

Proporcje dla 4-6 osob

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl
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