Doradca
smaku

Ryz z dyniowym puree i pikantng salsg

ANEMON
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

cebula 1 sztuka
masto klarowane 1 tyzka
sél do smaku
dynia 1 kilogram
papryczka chilli 1 sztuka
czosnek 4 zabki
Kmin rzymski mielony Prymat 1/4 tyzeczki
oliwa 2 tyzki
kolendra posiekana 1 tyzka
orzeszki piniowe 2 tyzki
swiezy majeranek do dekoracji
bulion 2,5 szklanki
Pieprz czarny ziarnisty Prymat 1/4 tyzeczki
tymianek 1/2 tyzeczki
papryka czerwona 1 sztuka
ryz dtugoziarnisty 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Na patelni rozgrzewam tyzke masta, dodaje bardzo drobno posiekang cebule i smaze,
az do zeszklenia. Dodaje wyptukany i starannie osaczony ryz. Smaze mieszajac okoto
5 minut. Nastepnie wlewam dwie szklanki gorgcego bulionu, sole do smaku i gotuje
pod przykryciem na matym ogniu okoto 20 minut.

Obrang i pokrojong w grubg kostke dynie wktadam do garnka z grubym dnem,
wlewam pét szklanki bulionu. Dodaje pét oczyszczonej z ziaren ostrej papryczki i
gotuje pod przykryciem. Gdy dynia jest miekka dodaje posiekany czosnek, zdejmuje
pokrywke i gotuje na matym ogniu, az wyparuje caty ptyn. Przestudzong dynie
miksuje blenderem, wczesniej wyjmujac papryczke, doprawiam do smaku solg i
pieprzem.

SALSA: na patelni rozgrzewam oliwe, dodaje drobno pokrojone papryki i przez chwile
smaze.

Dodaje posiekany czosnek oraz przyprawy i dusze okoto 3 minuty. Zdejmuje z ognia,
doprawiam do smaku solg i mieszam z posiekang kolendra.

WYKONANIE: w jednej foremce z odpinang obreczg lub za pomoca pierscieni do
przystawek na dnie uktadam dyniowe puree, ryz i na wierzchu warstwe pikantnej
salsy. Catos¢ posypuje uprazonymi na suchej patelni orzeszkami piniowymi.

*datam mieszanke ryzu basmati, bragzowego i dzikiego.
**pulion z mieszanki warzyw dtugo gotowany na wolnym ogniu .



