
Filety z jagnieciny z ryzem i mlekiem
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2043 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 3 godz. 15 min.

340 g ryzu,

450 g filetow z jagnieciny,

85 g masla,

1 lyzka sproszkowanego kardamonu,

1 lyzeczka soli,

500 ml mleka.

1. Suchy (nie umyty) ryz wsypac do formy sufletowej na wysokosc 7 cm. Dokladnie

odmierzyc ilosc ryzu. Ryz przesypac na sito, umyc pod biezaca woda i moczyc

w duzej ilosci wody 2 godz.

2. Piec podgrzac do temp. 180żC. Mieso pokroic na plastry grubosci 1 cm. Forme

sufletowa dobrze wysmarowac maslem.

3. Ryz odcedzic, przelozyc do formy, dobrze ugniesc, tak by rownomiernie wypelnil forme.

4. Mieso przelozyc do formy, oblozyc kawalkami masla, posypac kardamonem, przykryc reszta ryzu.

5. Ryz z miesem posypac sola i powoli zalac mlekiem do wysokosci 7 cm.

6. Forme przelozyc do pieca, piec, az ryz urosnie i bedzie dobrze przypieczony

(ok. 1 godz).

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 15 "Kuchnia arabska", strona 74.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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