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Suroviny

Porce: 5

- Olivovy olej 2 Izice

- Kureci stehenni rizky 500 g

- Mletd skorice 25 g

- Mlety kmin 2 Izice

- Med 1 lzice

- Citron 1 ks

. Cibule, nasekanéa nadrobno 1 ks

- Cesnek, pokrajeny na platky 2 strouzek

- Ryze basmati 200 g

- Zeleninovy vyvar 380 ml

- Rozinky 40 g

- Mrkev, nastrouhana na hrubé strané struhadla 2 ks
- Pomeranc 1 ks

- Platky mandli, nasucho opecené 1 hrst

. Cerstvé métové listky a jogurt k podavani 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Jednu Izici oleje rozehrejte v panvi, pak pridejte kureci maso. Mizete ho nakrajet na mensi kousky
anebo rozemlit. K masu pridejte skorici a kmin a opékejte ho, dokud zcela nezezlatne, a neni uvnitr


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

hotové. Pak pridejte med, promichejte a pak predejte do misy, zakapnéte stavou vymackanou z
citronu a udrzujte teplé.

Do panve dejte zbyvajici olej, vsypte cibuli a ¢esnek a za stalého michani opékejte 5-6 minut. Pridejte
ryzi, promichejte, aby se obalila tukem a cibuli, pak vlijte vyvar,zmirnéte ohen a nechte probublavat
15 minut.

Do péanve k ryzi pridejte mrkev, jemné nastrouhanou kiiru z pomerance, okapané rozinky a
priklopené nechte chvili podusit. Nakonec vmichejte opecené maso. Podavejte s platky mandli a
listky méty. Vedle v misti¢ce nabidnéte rodiné nebo hostim jogurt.



