Baranina moghulska

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1502 razy.

Kuchnia indyjska

4 tyzki sklarowanego masta - ghee lub masta

3 Srednie cebule, obrane pokrajane w cienkie talarki
1/2 kg baraniny bez kosci, pokrajanej w kostkz

1 jogurt lub $mietana (18 proc.)

20 migdatéw lub wioskich orzechéw

(dowolnie)

3 zabki czosnku

2 cm kawatek korzenia imbiru, obrany, posiekany lub 2 tyzeczki imbiru w proszku
szczypta suszonej miety

1 tyzka nasion kolendry

1/2 tyzeczki cynamonu

6 ziarenek pieprzu

1/2 tyzeczki kminku

1/2 tyzeczki chlli lub ostre) papryki

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

sok z cytryny lub 1/4 szklanki wody

1. Cebule smazy¢ na rozgrzanym masle, czesto mieszajac, az nabierze ciemno-ztotego koloru (okoto 8 min.).
2. Doda¢ baranine i jogurt, dusi¢ przez 5 min. na Srednim ogniu.

3. Pozostate sktadniki zmiksowaé na jednolita mase.

4. Paste z przypraw doda¢ do miesa, zamieszac , dusi¢ przez 5 min.

5. Rondel szczelnie przykry¢ , wtozy¢ do $rednio nagrzanego piekarnika (1900C) i piec okoto 1 i 1/2 godz.
(mieso powinno by¢ bardzo miekkie)

6. Podawaé¢ z ryzem ugotowanym na sypko lub z chlebkiem indyjskim NAN satatkg z ogérkéw RAITAlub
SAMBAL

Proporcje dla 3-4 os6b

Nades[ial[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

