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STUDENY RYZOVY SALAT
A PIKANTNE KURACIE

0D COOLINARLSK, NAPSAL KAMIL

Na pikantné kuracie a studeny ryzovy salat budete potrebovat (4 porcie):

Na ryzovy salat: hrst malej bielej fazule, hrst malej hnedej fazule, hrncek ryze Basmati, hrncek ryze,
Riceberry, hrst nasekanéj jarnej cibulky, jednu ostru chilli papricku, stavu z jedného citréna, olivovy olej
extra virgin, sol, cerstvo mleté cierne korenie

Na pikantné kuracie: 6 kusov kuracich stehienok, 6 kusov kridelok, 1 naozaj ostru chilli papricku,
napriklad scotch bonnet, konzervu pasirovanych paradajok, 2 lyZzice medu, sol, ¢erstvo mleté cierne
korenie, hrnc¢ek vyvaru, pripadne vody, 1 lyZi¢ka cervenej mletej papriky, rozmarin, pripadne iné bylinky
ako tymmian, bazalka a podobne

A TAKTO NA TO:

Zacnite pripravou $alatu. Den predom si namocte oba druhy fazule. Fazule by mali byt vo vode aspon 24 hodin, aby
zmakliaich varenie bolo kratke. Nadruhy denich teda uvarte, scedte a odlozte bokom.

Basmati si pripravite vel'mi jednoducho. V prvom rade ju premyte a zbavte sa vietkého skrobu tak, aby z nej tiekla len
¢ista voda. Premytu ryZu dajte do hrnca, zalejte vodou a nechajte ju ponorenu asi 15 minut. V dalSom hrnci si dajte varit
1 a pol hrnceka cistej vody. Ryzu sced'te, pridajte do vody, znovu privedte k varu, hrniec uzavrite a na miernom ohni ju
varte 5 minut. Po piatich minutach vypnite a nechajte ju v uzavretom hrnci 15 minut. V teple sa sama dovari, vy si uz len
nazaver skontrolujte, ¢i je makka.

Riceberry varte asi 25 minut, 1 hrnéek ryze na 2 hrn¢eky vody. RyZu najprv umyte, potom varte ako klasické cestoviny.
Ked'bude méakka sced'te ju anechajte vychladnut.

Oba druhy ryze zmiesajte spolu s fazulami, cibulkou a najemno nasekanou chilli papric¢kou, osolte a okorerite. Dochute
citrénovou $tavou a poriadnou davkou olivového oleja. Nechajte vychladnut, salat by sa mal podévat studeny.
Pripravte si omacku z pasirovanych paradajok, medu, chilli, soli, mletej ¢ervenej papriky a korenia. V3etko spolu
poriadne premiesajte, mala by vdm vzniknut husta grilovacia omécka.

Méso umyte, osuste, okorenite a osolte a z kazdej strany opecte na rozpélanej panvici. Prelozte do hlbokého pekaca a
kazdé poctivo potrite pradajkovo-medovou omackou. Podlejte vyvarom, alebo vodou a pecte 45 minut pri 180
stupnoch. Na zéver nechajte maso pod hornym grilom v rure este asi 10 minut, kym nevznikne chrumkava korka.

Na tanier ulozte ryZovy salat, na ten naukladajte maso podla chuti. Podavajte s bielym suchym vinom.
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