Mielone po persku

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1421 razy.

Kuchnia iranska

1/2 szklanki, petnego zéttego grochu

1 duze cebula, obrana i posiekana

1 zabek czosnku pokrajany w piérka (dowolnie)

4 tyzki masta

1/2 kg mielonej baraniny lub wotowiny

1/2 tyZzeczki pieprzu

1/2 tyZzeczki kurkumy - (curcuma domestica) (dowolnie)
1 szklanka soku pomidorowego

314 szklanki gorgcej wody

1/4 szklanki soku z cytryny lub 1 tyzka octu ,(6 proc.) i 3 tyzki wody
1/2 tyzeczki soli

25 dkg wisni bez pestek lub szklanka

posiekanych kwasnych jabtek

szafran (dowolnie)

1. Wyptukany groch zalaé woda, odstawi¢ na kilka godzin.

2. Na patelni rozgrzaé masto, doda¢ cebule i czosnek i smazy¢ , czesto mieszajgc, az nabiorg ztotego koloru.
3. Mieso wtozy¢ do rondla, posypaé pieprzem i kurkuma, smazy¢ , az sie zrumieni, dodajgc w razie potrzeby troche
masta.

4. Wla¢ sok pomidorowy i wode, gotowa¢ pod przykryciem na matym ogniu przez 20 min.

5. Doda¢ osaczony groch, sok z cytryny lub ocet z woda, posoli¢ , i dusi¢ pod przykryciem przez 45 min.

6. Usmazong cebule i czosnek doda¢ wraz z wisniami lub jabtkami, dusi¢ tak dtugo, az mieso bedzie miekkie i
wytworzy sie gesty sos.

7. Potrawe podawac¢ na goracych gtebokich talerzach, pokropiong szafranem rozpuszczonym w gorgcej wodzie
lub posypang posiekang zielong pietruszka. Jako dodatek-Chleb Bliskiego Wschodu PITA.

Proporcje dla 3-4 osob

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

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