Ryz filipinski
Dodano: 2010-01-01 17:19:51

Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1209 razy.

Kuchnia filipinska

2 szklanki ugotowanego ryzu

2 - 3 tyzki oleju jadalnego

2 rozdarte zabki czosnku

1 posiekana cebula

15 dag wieprzowiny pokrajanej w cienkie paski

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka pieprzu

1 tyzeczka stodkiej papryki pokrajanej w krazki (dowolnie)

2 jaja na twardo (dowolnie)

Czosnek, cebule i mieso smazy¢ na rozgrzanym oleju przez 20 min, czesto mieszajgc. Dodaé sol, pieprziryz i
smazy¢ na matym ogniu przez 15 min. czesto mieszajac. Zdja¢ z ognia, wla¢ jaja, wymieszac , doprawi¢ solg do
smaku. Jaja na twardo pokraja¢ w talarki i razem z papryka utozy¢ na dnie wysmarowanego mastem lub

olejem zaroodpornego naczynia. Ryz przetozyé do naczynia, przykry¢ . Do nagrzano piekarnika (190° C)

wstawi¢ blache z gotujacy sie wodag, a na niej umiesci¢ naczynie z ryzem. Piec przez 40 min. Ryz wytozy¢ na goracy
pétmisek. Podawaé z sosem biatym, pomidorowym z zielong satat lub z suréwka.

Proporcje dla 2-3 os6b

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

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