Rajma Pulao

Sypka basmati ryZze s cervenymi fazolemi a vofiavou masalou

Vysledek: oddélena zrna, maslové mekké fazole a kofeni, které neprebije vini basmati. Rajma Pulao se vafi v jednom hrnci; na
rozdil od Rajma Chawal nejde o fazolové kari podavané vedle samostatné ryze.

4 porce 25 minut 30 minut Mirna
hlavni chod pFiprava vareni palivost
Suroviny

* 250 g basmati ryze * 1 zelena chilli papricka (volitelné)

» 300 g uvarenych ¢ervenych fazoli * 3/4 1zicky mletého Fimského kminu

* 400 ml horké vody 1 1/2 Izicky mletého koriandru

« 2 IZice oleje nebo ghi * 1/2 1Zicky kurkumy

* 180 g cibule « 1 1Zicka garam masaly

» 150 g rajcat * 1 Izice citronové Stavy

* 15 g zazvoru « slll a ¢erstvy koriandr

« 2 strouzky ¢esneku * celé kofeni volitelné

Bezpecnost ¢ervenych fazoli

Konzervované fazole slijte a proplachnéte. Susené namocte nejméné na 5 hodin, vodu vylijte a v ¢erstvé vodé varte prudkym varem alespori
30 minut; potom dovarte Uplné domékka. Syrové ani jen namocené fazole nepfidavejte k ryzi a nespoléhejte na pomaly hrnec.

Pomér vody: 400 ml je vychozi mnoZstvi pro 250 g proplachnuté a 20 minut namo&ené basmati. Ridte se i nAvodem na obalu; $tavnata
raj¢ata mohou vyzadovat o 30-50 ml méné vody.
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Postup

Rajma Pulao v Sesti krocich pro sypkou ryzi a mékké fazole

1. Proplachnout a namogdit ryzi Basmati proplachujte do témér ¢iré vody. Namocte 20 minut a dobre slijte.

2. Pripravit uvarené fazole Konzervované proplachnéte. Susené pouzijte jen po bezpe¢ném namoceni a Uplném uvareni.
3. Orestovat cibuli Celé kofeni opékejte 20 sekund, pfidejte cibuli a 7-8 minut ji nechte zezlatnout.

4, Uvarit suchou masalu PFidejte zazvor, ¢esnek a chilli, poté rajcata a mleté koreni. Michejte asi 6 minut, az smés

nebude vodnata.

5. Uvafrit ryzi s fazolemi Vmichejte ryzi a fazole, pfilijte horkou vodu a osolte. PFiklopte a na nejniz§im ohni varte 13
minut bez odklapéni a michani.

6. Nechat dojit a nac¢echrat Vypnéte plotnu, nechte 10 minut pfiklopené. Nacechrejte vidlickou a vmichejte garam masalu,
citron a koriandr.

Kdyz se vysledek nedafri

Ryze je kaSovita Zrna jsou tvrda

PFisté nechte suroviny lépe okapat a uberte 30-50 ml vody. PFidejte 2-3 Izice horké vody a pfiklopené varte dalSich 5 minut.
Pulao je nevyrazné Fazole se rozpadaji

Doladte sul a citron; garam masalu pfidejte az po dovareni. Pouzijte mékké, ale celé fazole a vmichejte je Setrné jen jednou.

Podavani a uchovani: podavejte s okurkovou raitou, bilym jogurtem nebo kachumber salatem. Zbytky rychle zchladte a ulozte do lednice.
Pfi ohfivani pfidejte IZici vody a prohfejte jen porci, kterou snite.
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Co se hodi k Rajma Pulao

Pét pfimych odkazu podle konkrétni role v receptu

Kazdy produkt méa v receptu jinou roli. Upiné sloZeni, alergeny a dostupnost vZdy ovéfte na produktové strance a etiketé konkrétniho
vyrobku.

Hotova alternativa

E Raima Pulao

Ashoka Instantni Rajma Pulao 280 g Oteviit produkt

yu Rychla varianta jidla bez vareni od zakladu.

Zaklad receptu

ESSA Basmati ryze 1 kg

Otevrit produkt

Dlouhozrnna aromaticka ryze pro sypky vysledek.

Zemity zaklad
o Co . .
Kin i Drana Kmin Rimsky Mlety 20 g Oteviit produkt
=
P Kratce jej prohfejte v rajcatové masale.
Barva a teply tén
x‘.ﬁ. Drana Kurkuma Mleta 25 g

Otevrit produkt

& Do ¢tyr porci staci pul 1Zicky.

Citrusové korenéna vrstva

m. Drana Koriandr 15 g

& Propoji rajéatovou masalu s fimskym kminem.

Otevrit produkt

Hotova smés Rajma Pulao je rychla alternativa, nikoli surovina do tohoto receptu. PFi vafeni od zakladu pouzivejte jen konzervované nebo
predem bezpecéné a Uplné uvarené Cervené fazole.
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https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-rajma-pulao-280-g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kmin-rimsky-mlety-20-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kurkuma-mleta-25-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-koriandr-15-g

