Szasztyki iranskie

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1339 razy.

Kuchnia iranska

1/2 kg baraniny - udziec lub comber
112 tyzeczki cynamonu w proszku
1/2 tyzeczki pieprzu

6-10 roztartych zabkéw czosnku

1/2 tyZzeczki mielonej kolendry

1 tyzka masta

1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej

6 pomidoréw pokrajanych w piastry (dowolnie)
2 cebule obrane i pokrajane w plastry
1 szklanka ryzu

1 szklanka wody

s6l do smaku

zielona pietruszka

1. Ryz wyptukaé¢ dwa razy, wtozy¢ do miski, zala¢ woda. Pot tyzeczki soli wsypaé do ptéciennego woreczka,
zawigzac , zanurzy¢ w wodzie (sol nie moze bezposrednio dotyka¢ ryzu). Osgaczy¢é po 24 godzinach.

2. Baranine pokrajaé w duzg kostke. Przyprawy wymiesza¢ z czosnkiem, dodajac troche soku pomidorowego lub
wody, aby powstata pasta. Mieso natrze¢ ze wszystkich stron pasta, odstawi¢ na 2 godz.

3. Ryz smazyé¢ narozgrzanym masle na ztoty kolor, wlaé szklanke wody, zagotowaé , zmniejszyé ptomien, gotowaé
na bardzo matym ogniu przez 20 min. (woda powinna wsigknie w ryz.

4. Kawatki migsa naktuwac¢ na rozenka lub patyczki na przemian z cebulg i pomidorami.

5. Szasztyki piec w nagrzanym roznie elektrycznym obracajac, az nabiorg ze wszystkich stron ciemnoztotego
koloru lub smazy¢ na mocno rozgrzanym oleju. Przed jedzeniem, posoli¢ .

6. Podawaé¢ z ryzem posypanym zielong pietruszka.

Proporcje dla 4 oséb

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

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