-
‘ MLEKPOL

Ryz Biryani z krewetkami Oséh: 3

Autor: najlepszewkuchni.pl Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl Ryz Biryani z krewetkami -Strona: 1


https://najlepszewkuchni.pl

N

-
‘ MLEKPOL

Krewetki umyj, oczys¢ i obierz. Cebule obierz i pokréj w cienkie plastry.
Pomidory pokrdj w kostke. Chili pokrdj drobno. Kolendre posiekaj.

Krok 2
Przygotuj marynate do krewetek. W misce potgcz jogurt, chili, kurkume,
kolendre w proszku i sél. Doktadnie wymieszaj.

Krok 3
Do krewetek dodaj marynate. Doktadnie wymieszaj. Odstaw na 15-20 min.

Krok 4
Przygotuj ryz. Ryz optucz kilka razy w zimnej wodzie na sicie. Zalej wodgq i

odstaw na palnik na sredniej mocy. Dodaj cynamon, gozdziki, kardamon i sol.

Gotuj, az do miekkosci ryzu, a nastepnie odstaw.

Krok 5
Na patelni rozgrzej olej, dodaj cebule i smaz do zarumienienia. Dodaj
pomidory, posiekang kolendre i zielone chili. Gotuj az zmiekna.

Krok 6
Na patelnie dodaj krewetki i smaz, az bedg gotowe.

Krok 7

Na dnie naczynia zaroodpornego ukfadaj na zmiane warstwy ryzu i krewetek.

Wierzch dania obsyp resztg smazonej cebuli i kolendry.

Krok 8
Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 15 minut. Smacznego!

Wskazowki

Podawaj to danie z ulubionym dipem $mietanowym Miekpol lub $mietang
taciatg 18%, aby ztagodzic¢ ostros¢ potrawy.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Skladniki:

1 duza cebula
2 pomidory
2 zielone chili
2 tyzki oleju

Swieza kolendra

Marynata do krewetek:

1/2 kg krewetek

1/2 szklanki jogurtu typ grecki Mlekpol
1 tyzeczka chili w proszku

1/2 tyzeczki kurkumy

1 tyzeczka kolendry w proszku

sl

Ryz:

1 1/2 szklanki ryzu basmati
2 szklanki wody

1 laska cynamonu

4-5 gozdzikéw

2-3 nasiona kardamonu

sl
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