Pileci Reshmi Bryani

tezina: lak

za 6 osoba
vreme pripreme: 55 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 kgpiletine isecene u komade

1 kgernog lukaisecenog u reznjeve
1 Soljasitno isecenog svezeg korijandera
1/2 Soljepaste od belog luka

1/2 Soljepaste od umbira

1 kaSikasemena korijandera u prahu
1/2 kasicicekurkume

2 kaSicicecilijau prahu

1/2 kaSicicegaram masala

1 Soljajogurta

1 kaSikasoli (po ukusu)

2 SoljeBasmati pirinca

Priprema

Pripremimo sastojke.

Pecemo uk u dovoljno ulja da prekrije luk..Koristimo tucani tzv Dutch oven dovoljno velik da se nakraju mogu
Spojiti svi sastojci u njemu. Kada je luk lepo pecen, ispraznimo luk i ulje u ciniju i ostavimo po strani. Ostavimo
piletinu u marinadi od paste belog lukai umbira, korijandera, turmerikai cilijau prahu, jogurt i so. Mariniramo
namanje 3-4 sata.

Skuvamo pirinac samalo soli, oko 8 minuta, iscedimo i ostavimo sa strane. Sada zagrejemo ulje koje smo
sacuvali przeci luk, pa na dno Serpe nareamo piletinu. Pravimo onda slojeve, luka, pirincai svezeg korijandera,



tako da dobijemo dvareda.

Namazemo ivice Serpei napravimo jednostavno testo od brasnai vode, koje stavimo izmeu ivicei Serpei
poklopimo. Kuvamo na visokoj temperaturi, na Sporetu oko 10 minuta, zatim stavimo na oko 150 stepeni
Celzijau rernu, oko 45 minuta.

Savet

Svi koji me prate znaju da ja oboZzavam Indijsku kuhinju. Jedno od mojih favoritaje Biriyani.U Indiji koliko
imaljudi imai razliitih recepta za Biriyani.Nama je ovaj najukusniji. Kako Pratihba Karan kaze : "Ako postoji
nesto Sto Bogovi jedu, onda je to sigurno Biriyani. Magija Biriyani je u nainu kako je pirinatransformisan u
ambroziju." A njoj verujem jer piSe divne recepte! Sa malo truda zaine mozete pronai. Garam masala se sastoji
od: belog i crnog bibera, karanfilia, Stapia cimeta, zelenog i crnog kardamoma, lorberai kima. Ja ovde kupim
gotovu meSavinu. Nemojte da vas zbuni egzotika, sve je jednostavno, a ukus je fenomenal an!



