Pilau

Potrawa, wedtug wskazywanej gramatury, przewidziana dla 4-5 osob, ale mozna mnozy¢

sktadniki w zaleznosci od ilo$ci osob do poczestowania.

Skfadniki:

1 kurcze kilogramowe

1 szklanka ryzu

4 tyzki przecieru pomidorowego

1 mata puszka groszku

1 stodka papryka

1 cebula

2 zabki czosnku

2 tyzki tluszczu, alternatywnie: jedna szklanka piwa lub 1 szklanka rosotu, alternatywnie:
nac pietruszki lub pomidory.

Sposob przyrz adzania:

Posolone mieso z kurczecia wrzuci¢ na rozgrzany ttuszcz, dusi¢ 45 minut, nastepnie
ostudzi¢. Przygotowac zalewe: lekko podsmazy¢ na ttuszczu posiekana cebule i pokrojony
czosnek, dodac¢ przecier pomidorowy i pokrojona papryke — dusi¢ 10 minut. Ostudzone
mieso kurczecia obra¢ z koéci, podzieli¢ na spore kawatki, zmiesza¢ z zalewa, przykry¢
i wstawi¢ do lodowki na noc lub na kilka godzin.

Przeptukac i odsaczy¢ ryz. Wyja¢ mieso w zalewie z lodowki, doda¢ szklanke piwa (lub
rosotu), wsypa¢ groszek, gotowa¢ mieszajgc 5 minut. Nastepnie naczynie wstawi¢ na
45 minut do wiekszego naczynia z wrzacg wodg lub nagrzanego piekarnika (termosu).
Przed podaniem mozna posypac zielong pietruszka lub doda¢ sparzonymi i obranymi ze
skorki pomidorami pokrojonymi w ¢wiartki lub ich miniaturami w catosci. Podawaé¢ na

ciepto.

Przepis przywieziony z pétnocnej Algierii. Do wersji podawanej z rosotem podawac¢ wino
czerwone, a do tej z pivem — podac dobrze schiodzone piwo tego samej marki.

Przyrzadzane sg tez ,ubozsze” wersje tej potrawy: bez papryki bez groszku. Rosot moze
by¢ z kostki. Mozna go zastgpi¢ wywarem z jarzyn, a w ostatecznosci wodg. Minimum

sktadnikow to: kurcze, ryz, przecier pomidorowy i woda.



