Doradca
smaku

Mansaf - kuchnia arabska

PADREO1

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
cebula biata 2
filet z kurczaka 500 gram
czosnek (zabek) 3
ryz 500 gram
sol (tyzka stotowa) 3/4
migdaty 50 gram
woda 1 szklanka
Pieprz czarny mielony Prymat 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Danie mojej mtodosci i typowe danie Bliskiego Wschodu. Jest to kurczak gotowany w sosie jogurtowym podawany z ryzem, podsmazanymi
migdatami oraz pietruszka.

Zaczniemy od migdatéw, ktére wktadamy do filizanki i zalewamy wrzatkiem. Skdrka zacznie od nich po czasie odchodzi¢. Czyscimy je ze
skérek i odktadamy na talerzyk. Przydadza sie na pézniej.

Kolejno przygotowujemy ryz. Wsypujemy go do matego garnka i zalewamy woda. Mieszamy i odktadamy na jakie$ 30 minut by napeczniat.
Po 30 minutach dolewamy wody na tyle by przykryta paznokie¢ palca wskazujacego. Dosypujemy odrobine soli (wedtug uznania) i kilka
kropel oliwy z oliwek. Garnek stawiamy na wolnym ogniu i gotujemy, az ryz bedzie gotowy.

Nastepnie do duzego garnka dajemy jogurt naturalny typ grecki (jest on gestszy od zwyktego jogurtu i najbardziej odpowiedni do tego
dania). Do kubkéw po jogurtach wlewamy wode i dolewamy do jogurtu. Jogurt z wodg mieszamy tak by powstat jednolity ptyn. Cebule
kroimy na ¢wiartki, siekamy zabki czosnku i takze dodajemy do jogurtu. Przyprawiamy - sél i pieprz. Wtaczamy kuchenke na wolny ogien i
stawiamy garnek z sosem. Sos mieszamy az zacznie sie gotowa¢. BARDZO WAZNE: Sos w zadnym etapie przyrzadzania nie moze zacza¢
wrzed! Jezeli tak sie stanie mozecie zaczynac od poczatku. Do sosu dodajemy kurczaka i mieszamy przez kolejnych 30-40 minut.
Sprawdzamy czy kurczak ugotowat sie poprawnie.

Garnek zdejmujemy z ognia.

Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek i wrzucamy wczesniej przygotowane migdaty. Podsmazamy je na ztotawy kolor.
Na talerz uktadamy ryz, na to kawatki kurczaka i obficie polewamy sosem. Kolejno dodajemy migdaty i posiekanga pietruszke.

Smacznego!






