Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Pilaw turecki
Pilaw podawac¢ wprost z pieca, bardzo goracy.

Sktadniki:

* rosot, 2 szkl.

= masto, 2 dag

= przecier pomidorowy, 7 dag
= ryz, 30 dag

= cebula, 10 dag

= mielona papryka, 1 szczypta
* s0l, 1 szczypta

= ttuszcz, 10 dag

= mostek barani, 1.25 kg

Sposdéb przygotowania:

Baranine optuka¢, zala¢ nieduza iloscig wrzgcej wody, doda¢ sdél i ugotowac na
wpdt, rosot odparowac do 3/4 objetosci. Ttuszcz barani wytopié, nie rumienigc
skwarkéw. Cebule pokraja¢ na czastki, zala¢ wrzaca woda, zagotowac szybko i
odcedzi¢. Ryz optukaé, osaczy¢ na cedzaku. Przecier pomidorowy podsmazy¢ w
tluszczu baranim, rozprowadzi¢ go rosotem, dodac soli do smaku. Gdy mieso jest
na dogotowaniu, pokrajac¢ je wraz z koscig na 10 matych kawatkéw réwnej
wielkosci. Wysmarowac rondel mastem, wytozy¢ warstwg ryzu, na to potozy¢
potowe miesa, potowe cebuli, oprészy¢ papryka i skropic¢ ttuszczem, zebranym z
powierzchni rosotu, warstwe miesa przykry¢ warstwg ryzu i na tym jeszcze raz
utozy¢ warstwe miesa i cebuli, i wszystko przykry¢ ryzem, dobrze ucisnag¢ tyzka,
wyrownac powierzchnie i zala¢ rosotem z pomidorami, dodajgc go tyle, aby jego
powierzchnia zrownata sie z powierzchnig ryzu. Rondelek nakry¢ dopasowang
pokrywka, wstawi¢ do gorgcego piekarnikana 2 godziny do zapieczenia, w miare
potrzeby obnizy¢ temperature piekarnika, aby ryz nie wysuszyt sie (potrawy w
czasie zapiekania nie mieszac). Gdy mieso zupetnie miekkie, mozna pilaw wyjac z
piekarnika wczesniej. Ttuszcz barani mozna zastgpi¢ mastem, ale oryginalny pilaw
sporzadza sie na ttuszczu baranim.
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