COOP Club..:

Indické Biryani (kureci maso s ryzi)

Casovéa naroc¢nost: minut

Na marinovani:

700 g

150 g
2 1zice
3 1zice

1 1zicka

1 ks

1 1zicka

1 1zicka

kureci maso
(stehenni rizky
nebo stehna)

bily jogurt
rajcatovy protlak
olej

mleté sladka
paprika

chilli papricka
(nemusi byt)

kurkuma

koteni garam
masala

2 strouzky  Cesnek

kousek (cca zazvor

4 cm)

2 1zice

trosku

suSena smazena
cibulka

stul

Na ryzi:

2 hrnky

1 ks

5 ks

tobolky

2 1zice

ryze (vyzkousejte
nasi dlouhozrnnou
ryzi COOP Premium)

badyan
hrebicek

kardamom

sul

14 kvétna., 2025



Dale:

trochu mléko
asi 10 suseny Safran
nitek

asi 4 Izice suSend smazena
cibulka

2 1zice prepusténé maslo
ghi g grain

Postup pripravy

Nejprve se pustime do marinovani: Kureci maso nakrajime na vétsi kousky. Ve vétsi misce si smichame bily
jogurt, rajcatovy protlak, olej, sladkou papriku, chilli (podle chuti), kurkumu, koreni garam masala,
prolisovany ¢esnek, jemné nastrouhany zazvor, 2 1zice smazené cibulky a sul. Priddme nakréajené kureci
maso, prikryjeme a ddme do lednicky. Nechdme marinovat nékolik hodin, ale klidné i pres noc.

Déle si pripravime ryzi: Ryzi vhodime do horké vody spolu s badyanem, hrebickem, kardamomem a soli.
Varime na silném ohni 5 minut do polomékka a poté slijeme i s korenim do sitka. Nyni si ohrejeme trosku
mléka a vhodime do néj Safranové nitky. Do litinového (nebo jiného nepripékavého) hrnce ddme (nasucho)
marinované maso véetné marinady a za stdlého michani varime asi 7 minut. Na maso nasypeme 4 lzice
smazené susené cibulky a priddme predpripravenou ryzi s korenim. (Nemichdme, nechdme ve vrstvach.)
Prelijeme rozpusténym prepusténym madaslem a mlékem s Safranem. Pod poklickou dusime asi 15 minut. Na
zavér promichdme a muzeme servirovat.



