Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 2h 30min
Celkovy €as: 3h 10min , Porce: 10

3315 kalorii , 21 g cukrli ,154 g tuk( ,55 g
bilkovin

Autor: sonizna

& Odkaz: https://srecepty.cz/dynove-birjani

Priprava Ingredience

Safran smichame se 4 IZicemi horké vody a
nechame 30 minut odstat. RyZi uvafime podle
navodu. Cibuli nakrajime na tenké platky a
osmazime na 100 g oleje. Cesnek a z&zvor
dame do mixéru a spolu se dvéma lzicemi
vody rozmixujeme na pastu. Pfidame k cibuli
a smazime jesté 3 minuty. Pfidame vSechno
kofeni, sul, pepf, nasekanou chilli papri¢ku a
stavu z limetek. Pouzijeme 3 dyné, kazdou o
vaze asi 1 kg. Tém sefizneme vrsky a
vydlabeme seminka. Do dyni rozdélime
pfipravenou cibulovou smés, pfiklopime vrsky
a peceme 75 minut na 200 °C. Po vychlazeni
z dyni odebereme cibulovou smés a dame ji
do hrnce. Vmichame k ni fecky jogurt, vétSinu

o 2 3petky Safranu

e 500 g cibule

o 175 g masla

e 8 strouzkl ¢esneku

e 100 g z4zvoru

e 3/4 Izicky chilli kofeni

e 1 1ZiCku kardamomu

o 1/2 1Zicky muskatového ofechu
e 3 ks skofice

e 1 1zicku hrebicku

e 3 ks bobkového listu

e 2 lziCky garam masaly

e troSku muskatového kvétu

L. Ly . - e 3 ks limety
nasekané maty a ryzi. Ohfejeme a vratime do . s
dvni. Nah geli bvlé maslo a e 1 ks chilli papricky

ni. Nahoru rozdélime z
Y Y e 3ksdyné

zalijeme Safranovou vodou. Opét pfiklopime
vrS§ky z dyni a pe¢eme 1 hodinu na 160 °C.
Podavame celé dyné.

« 175 g Reckého jogurtu
e 450 g ryze Basmati

e 1/2 1ZiCky soli

o 1/2 1ZiCky pepre

Tip k receptu e 4 1zice maty peprné

Garama masala je koreni, které sezeneme v
obchodech specializujicich se na kofeni (napf. ve
stancich na vanoc¢nich trzich) nebo na internetu.

Kategorie

Halloween, Vyjime¢ny den, Obycejny den,


https://srecepty.cz/dynove-birjani

Recka, Vegetarianska, Celoro¢né, Finanéné
narocnejsi, Zelenina, Hlavni chod
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