Indian Biryani

RozSifeny priivodce - pfesné 3 strany

Biryani neni ryze promichana s omackou

Charakter vytvareji tfi samostatné faze: aromaticky kufeci zaklad, ¢aste¢né uvarena ryze a vrstveni zakonéené dum varenim v
uzavieném hrnci.

Rozhodovaci tabulka

Situace Co udélat

Ryze je po sliti mékka Zkratte pfedvareni; dum uz zméklé zrno nezachrani.
Kureci zaklad je fidky Pred vrstvenim jej odkryty zredukujte.

Nemate Safran Pouzijte jen teplé mléko a kurkumu nezvySujte.
Hrnec netésni Zakryjte jej peCicim papirem a pevné pfiklopte.

Dno se pfipalovalo Pod hrnec vlozte téZkou panev a snizte zar.

Casovy plan

- 0-30 minut: marinovani, namaceni ryze a krajeni.

- 30-45 minut: smazeni cibule a vareni kufeciho zékladu.
- 45-55 minut: predvareni a sliti ryze.

- 55-80 minut: vrstveni a dum.

- 80-90 minut: odpocinek bez otevirani hrnce.

Spravny vysledek

Zrna jsou dlouha a oddélena, ¢ast bila a ¢ast Safranove zlata. Kufe je mékké, kofeni voriavé a na dné neni pfebyte¢na tekutina.

Poradi vrstev

- Kufeci zaklad ponechte dole.
- Ryzi rozlozte volné bez stlacovani.

- Nakonec pfidejte cibuli, bylinky a $afranové miéko.
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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 koreni
- 1 1zicka kurkumy

- 1 1Zicka garam masaly

- 4 zelené kardamomy

- 4 hfebitky

- 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 krokti

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

. Marinujte kufe - Kufe promichejte s jogurtem, ¢esnekem, 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 kure. Vafte, az je maso témér meékké a omacka husta.

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

. Vrstvéte - Na kufe rozlozte ryzi, odloZzenou cibuli, bylinky a $afranové mléko. 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.

Kontrola pred otevienim

Po vypnuti nechte hrnec 10 minut zavieny. Para dokon¢i zrno a tuk se rovhomérné rozlozi; pfed€asné promichani ryzi lame.
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AHG Pasta na ryzi Indian Biryani 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-ryzi-indian-biryani-50-g
ESSA Basmati ryze 1 kg
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-1-kg

Drana Garam Masala 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g
Drana Hrebicek Cely 12 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-hrebicek-cely-12-g

Drana Skofice Cela 3 ks

https://www.tasteofasia.cz/p/drana-skorice-cela-3-ks

Nejcastéjsi chyby

- Kasovita ryze: byla pfedvarena pfili§ dlouho nebo se po sliti nechala v horké vodé.
- Vodnaté dno: kufeci zaklad nebyl pfed vrstvenim zredukovany.

- Tvrda ryze: byla pfedvafena malo nebo z hrnce unikala para.

- Horka cibule: opékala se pfilis tmavé; zastavte uz u syté zlaté barvy.

- Rozlamana zrna: hotové biryani bylo prudce promichané misto jemného nacechrani.

Podavani a obmény
- Raita a citron vyvazuji kofeni; Cerstvé bylinky vraceji svézest.
- Kufeci stehna jsou StavnatéjSi nez prsa a snaseji delSi dum.

- Pro méné palivou verzi uberte zelené chilli, ne celé aromatické koreni.

Kontrolni seznam pred servirovanim
- Hrnec po dum vareni odpogcival zavieny 10 minut.

- RyZe se naCechrava od kraje a nepromichava silou.

- Raita, citron a bylinky jsou pfipravené zvlast.

- Zbytky se nenechavaji dlouho stat pfi pokojové teploté.
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