PLOW Z BARANIN A
SKEADNIKI:

0,5 kg ryzu, 0,5 kg miesa baraniego (mozna zastgpi¢ dowolnym dostepnym miesem np.
wotowing lub cielecing), 3 spore marchewki, 2 cebule, 3-4 zagbki czosnku, przyprawy do
smaku: kmin (kumin), gars¢ berberysu (mozna zastgpiC suszong zurawing), czerwona
papryka — stodka i ostra, 2-3 liscie laurowe, kurkuma, kilka suszonych pomidoréw, czarny

pieprz, sol, olej roslinny do smazenia

Mieso pokroi¢ w kawaiki jak na gulasz, marchewke scieramy na tarce na grubych oczkach
lub kroimy w stupki, cebule drobno siekamy. W duzym rondlu z grubym dnem rozgrzewamy
sporg ilos¢ oleju, przesmazamy na nim mieso, gdy bedzie Sciete dodajemy marchewke oraz
cebule. Doprawiamy solg i pieprzem. Mieszamy i smazymy okoto 5 min. dodajemy pokrojone
suszone pomidory. Na warstwe miesa i warzyw wsypujemy do rondla ryz i zalewamy wodg w
proporcji 1 do 2 (np. na filizanke ryzu dwie wody). Jesli uzywamy naturalnego ryzu nalezy
go uprzednio przela¢ goracg woda, jesli oczyszczonego mozna go doda¢ od razu. W ryz
wktadamy liscie laurowe, przykrywamy pokrywka i gotujemy okoto 20 min az ryz zmieknie.
Kiedy woda zredukuje sie okoto potowe dodajemy pokrojony w stupki czosnek i posypujemy
resztg przypraw — ilos¢ wedle upodoban. Ponownie przykrywamy i gotujemy okoto 5 min.

Nastepnie mieszamy i gotowe.

UWAGI: Zamiast na gazie mozna Plow przygotowa¢ w piekarniku, wéwczas po dodaniu ryzu
I lisci laurowych wstawiamy potrawe na okoto 30 min do mocno nagrzanego

piekarnika nastepnie postepujemy wedtug powyzszego przepisu.



