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Indické biriani s ¢ockou

Kategorie: Zelenina
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

# Suroviny:125 g ¢ocky

4 1Zice # oleje

# 2 cibule, nakrajené na ctvrtky

# 2 strouzky Cesneku, rozetifené

2,5 # odenek zazvoru, oloupany o délce 2,5 cm, nasekany
# 1 1zicka mleté kurkumy

# 0,5 1zicky mletého chilli

# 1 1zicka mletého koriandru

2 1zi¢ky # kminu

# 3 rajcata, oloupand, pokrajena

# 11 lilek, pokrajeny na 1 cm tlustd kolecka
# 1,8 1 vatficiho zeleninového vyvaru

# 1 Cervend nebo zelend paprika, bez seminek, na kosticky
# 350 g ryze basmati

# 125 g zelenych fazolek, ptekrojené na pilky
# 225 g ruzicek kvétaku

# 125 g zampionl na Ctvrtky nebo ptlky

# 60 g nesolenych ofiska keSu

3 vejce - #

# zeleny koriandr (petrzelka)

Postup

Cocku proplachneme pod tekouci studenou vodou a nechdme okapat. V hrnci rozehiejeme olej nebo ghi,
osmahneme cibuli béhem 2 minut, pfimichdme cesnek a zdzvor s kofenim a na mirném ohni smazime 1
minutu za ¢astého michani. Do hrnce pfidame ¢ocku, rajcata, lilek a 600 ml vyvaru a to v§e na mirném ohni 20
minut podusime. Pfiddme Cervenou nebo zelenou papriku a vatime dalSich 10 minut, nebo az cocka zmé&kne a
veskera tekutina se vstfebd. Zatim proplachneme ryzi pod tekouci vodou. Nechame okapat a spolu se zbylym
vyvarem nasypeme do jin¢ho hrnce. Pfivedeme do varu, pfiddme zelené fazolky, kvétdk a zampiony.
Ptikryjeme poklickou a na mirném ohni 15 minut dusime az zelenina a ryze zm¢knou. Sejmeme z ohné a pod
pokli¢kou nechame 10 minut stat. K varené ryzi pfidame cockovou smés a ofisky kesu a lehce promichdme.
Hotovy pokrm ptfemistime do velké ohtaté misy, ozdobime ctvrtkami natvrdo vatenych vajec a snitkami

koriandru (petrzelky). Podavame horké.
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