Jehneci biryani
Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Basmati ryze 500 g

- Jehnéci maso libové 500 g
. Zazvor 1 1zice

. Cesnek 4 strouzek

. Sul 1 Spetka

. Kurkuma 1 1Zice

. Cibule velka 1 ks

- Olej 2 1zice

- Indické kari 1 1zice

- Garam masala 2 1zice
- Rajcata 1 ks

- Bily jogurt 2 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Indie

Pocet porci: 4

Postup:

Uvarime si ryzi. Oloupany zazvor pokrajime stejné jako cesnek a v poméru 1:1 z nich v mixéru
vytvorime pastu.


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

Maso pokrajime na kostky, potfeme pikantni pastou, osolime, zasypeme kurkumou. Rychle ho
orestujeme a dusime ho prikryté ve vlastni stavé na mirném ohni okolo 30 minut domékka.

Cibuli pokrajime na kosticky a osmazime ji dozlatova. Pridame koreni, maso a vSe asi dvé minuty
restujeme.

RajCe omyjeme a nakrajime na silngjsi platky a spolu s jogurtem dame k masu. VSe promichame.

Do smési zamichame uvarenou ryzi a nechame pod pokliCkou pét minut provarit na mirném ohni.
Nandédme do misek a servirujeme s dipem.



