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Biriani s ¢oc¢kou a zeleninou

Kategorie: Lusténiny
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor: Vlastislav Machacek

Suroviny

2 nasekané cibule

3 oloupana rajCata

15 dkg nakrajenych zelenych fazolek
20 dkg nakrajeného kvétaku

1 1zicka mleté kurkumy

1 1zicka drceného kminu

6 dkg otiskl kesu

2 cm nasekaného kofene zazvoru
12 dkg Zampiont

30 dkg ryze basmati

4 1zice oleje

2 prolisované strouzky ¢esneku

1 nakrajena paprika

1,5 1 vyvaru

15 dkg ¢ocky

3 vejce uvatena natvrdo

Postup

. Co&ku oplachneme a nechame okapat. Na rozpaleném oleji zpénime cibuli a Gesnek.

. Pfidame zazvor, veskeré koteni a ofisky kesSu.

. Do smési nasypeme proplachnutou a okapanou cocku.

. Ptilejeme 500 ml vyvaru a dusime 20 minut; ke konci vlozime rajcata.

. Pfidame nakrajenou papriku a zprudka povatime, dokud se tekutina neodpafi.

. Do jiného hrnce ddme ryzi, zbytek vyvaru a fazolky, Zampiony a kvétdk. Mirn¢ vafime 10 minut.
. RyZi promichame s ¢ockovou smési a ozdobime nakrajenymi vejci.

~NON kAW~

Dobrou chut’!

Poznamka

Casopis Kvéty
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