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Pilaf se Safranem

Kategorie: Ryze
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

sul

30 g maslo

60 g rozinky

6 ks hiebicek

pept

2 1Zice olivovy olej

450 ml vrouci voda

3 1zice piniové ofisky

1 1zice Safranu

1 ks velké cibule nadrobno
350 g dlouhozrnna ryze

6 ks rozdrceny lusk kardamomu
petrzelka nebo koriandr

Postup

Nejdiive opeCeme Safran za stdlého michani na panvi na sttedné silném ohni asi 2 minuty. Jakmile zacne
vongét, vysypeme ho na talif.

Vrouci vodu nalijeme do konvicky, vmichame do ni Safran a 1zicku soli a odlozime nejméné na pul hodiny. Na
panvi pak rozehfejeme maslo a olej. Pfidame cibuli a za stdlého michani ji opékame asi 5 minut.

Do cibule vmichame piniové ofiSky a opeceme je dozlatova. Nesméji se spalit. Do smési piidame ryzi a
michame asi minutu, potom piidame rozinky, kardamom a hiebicek. Ptilijeme vodu obarvenou Safranem a

ptivedeme k varu. Panev pak ptikryjeme a ryzi zvolna vatfime asi 15 minut.

Péanev odstavime a ryZi nechame jes$t¢ 5 minut pfikrytou. Potom poklicku odstranime a zkontrolujeme, zda je
ryze meékka a zda se vSechna tekutina vstiebala. Na povrchu ryze se objevi drobné prolakliny.

Ryzi na¢echrame vidlickou, osolime a opeptime, posypeme bylinkami a podavame.

Poznamka

Ryzova smés vhodna jako pfiloha k masu i samotné hlavni jidlo. 4 az 6 porci
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