Indian Biryani

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi zasadni body

- Pouzijte dlouhozrnnou basmati ryzi, proplachnéte ji a namocte 30 minut.
- Ryzi pfedvarte jen do 70-75 %; stfed zrna ma zUstat pevny.

- Kufeci zaklad musi byt pfed vrstvenim husty, nikoli vodnaty.

- PFi dum vareni hrnec tésné uzaviete a hotové biryani nechte odpocinout.

Pomeér a cas

4 porce: 350 g ryze a 700 g kufecich stehen. Aktivni prace: asi 35 minut. Marinovani: nejméné 30 minut. Dum: 25 minut + 10
minut odpocinek.

Kontrola jednotlivych fazi

- Marinada drzi na mase a nestéka jako voda.

- Cibule je zlatohnéda, ne tmaveé spalena.

- Pfedvarena ryze se ohne, ale jeji stfed jesté klade odpor.

- Po dum vareni jsou zrna dlouhd, oddélena a vonava.

Nejcastéjsi zkratka, ktera skodi

Nedovarujte syrovou ryzi pfimo ve velkém mnozstvi omacky. Biryani stoji na oddéleném predvareni, vrstveni a dokonceni parou.

Pripravte pred zapnutim plotny
- Odvazte kofeni, namocte Safran a nasekejte bylinky.
- Cibuli krajejte stejné silné, aby se smazila rovhomérné.

- PFipravte si cednik; sliti ryze nesmi ¢ekat.

Taste of Asia - Indian Biryani



Recept pro 4 porce

Suroviny

- 350 g basmati ryze

- 700 g kufecich stehen bez kosti

- 200 g bilého jogurtu

- 2 velké cibule

- 3 strouzky ¢esneku

- 20 g zazvoru

- 1-2 zelené chilli papri¢ky

- 2 IZice biryani pasty nebo smési kofeni
- 1 1zicka kurkumy

- 1 1Zicka garam masaly

- 4 zelené kardamomy

- 4 hiebicky

- 1 mensi skofice

- 2 bobkové listy

- 3 Izice ghi nebo oleje

- hrst méty a koriandru

- Spetka Safranu ve 3 IZicich teplého miéka

- s, citron a raita k podavani

Osm krokt

1. Proplachnéte a namocte ryzi - Ryzi proplachujte do témér ¢iré vody a namocte ji na 30 minut.

. Marinujte kufe - Kufe promichejte s jogurtem, Cesnekem, zazvorem, chilli, biryani pastou a kurkumou; nechte nejméné 30 minut.
. Usmazte cibuli - Cibuli opékejte v ghi po davkach dozlatova. Polovinu odloZte na vrstveni.

. Uvarte kufeci zéklad - K cibuli pfidejte celé kofeni a marinované kufe. Varte, aZ je maso témé&r mékké a omacka husta.

. Pfedvarte ryzi - Ryzi vafte v osolené vodé s bobkovym listem jen do 70-75 % mékkosti a ihned slijte.

. Vrstvéte - Na kure rozlozte ryzi, odlozenou cibuli, bylinky a Safranové miéko. Ryzi nemackejte.

. Dokoncete na dum - Hrnec tésné zakryjte a zahfivejte 5 minut stfedné, potom 20 minut velmi mirné.
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. Nechte odpocinout - Odstavte na 10 minut. Biryani nacechrejte od kraje Sirokou IZici a podavejte s raitou.

Podavani a bezpec¢né uchovani

Podavejte s raitou, citronem a bylinkami. Zbytky rychle zchladte, ulozte do chladu a pfi ohfevu prohfejte skrz naskrz.
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