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Ertékelés kivalasztasa Még nincs értékelve

Mérték

Ezennel beavatom olvasdimat egy titokba.

Van nekem egy régi, kedves baratom, aki - hat hogy is mondjam - meglehet?sen szereti a hasat. Kedvenc eledele
pedig nem mas, mint a rizseshis. Az altala elmesélt torténet szerint draga édesanyja készitette el szamara ugy ezt
a finomsagot, hogy bizony nem lehetett nem szeretni, mi tébb azéta is imadja ezt h?siink.
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E sorok irgja zsenge ifjukoraban néhany évet szakacsként is dolgozott, hat persze, hiszen eme mesterséget is
kitanulta.

igy aztan gondolt egy merészet és mivel otthon - élete parja nagy nagy dérémére - id?nként még ma is fakanalat
ragad, eme hasabokon megosztja ennek az ételnek a receptjét a széles nyilvanossaggal. Persze ugy, ahogy ?
késziti.

ime.

Rizseshus - haziasan

Hozzavaldk 4 személyre: 80 dkg sertés lapocka, 25 dkg - lehet?leg fényezett vagy jazmin - rizs, 3 kdzepes fej
voroshagyma, 2 db TV paprika, 1 hegyes er?s paprika (aki nem szereti a csip?set elhagyhatja), 3 db kézepes
paradicsom, 4 gerezd fokhagyma, izlés szerint s6, f?szerpaprika, ?rolt kbmény, egy fakanalnyi sertészsir vagy
étolaj.

Elkészités: a j6 alaposan megmosott sertés lapockat kockara vagjuk, a voréshagymakat finomra apritjuk.

Egy labasban felolvasztjuk a zsirt, majd beletessziik az 6sszevagott voréshagymat és pici séval livegesre piritjuk.
Id?kdzben a fokhagyma-gerezdeket 6sszezlUzzuk és az orélt kbményt hozzaadva krémesre keverjik.

A méar majdnem Ulvegesre pirulé voréshagymat ezzel a koménymagos fokhagyma-krémmel izesitjik, majd
lehdzzuk a t?zhelyr?l, beletesszilk a f?szerpaprikat, elkeverjik, kevés vizet adunk hozzéa és a t?zhelyre visszatéve

kiforraljuk.

Ezt kbvet?en tessziik bele a kockara vagott hdst, amelyet igy zsirjara visszapiritunk, majd Gjra kevés vizet adunk
hozza és még legaldbb kétszer zsirjara piritjuk.

Kdzben hozzaadjuk a kockakra illetve gerezdekre vagott paprikakat - a hegyes er?set is - és a paradicsomokat.

A harmadik visszipiritast kdvet?en rovid |ében, lassu t?z6n, fed? alatt addig paroljuk, mig a hds majdnem teljesen
puha nem lesz.

Ekkor hozzaadjuk a rizst, 6sszeforraljuk, tébbszor jél elkeverjik, majd szintén hozzatessziik a rizs mennyisége
masfélszeresének megfelel?, forrasban |év? és enyhén sz vizet.

Az egészet finom mozdulatokkal 6sszekeverjik és fed? alatt puhara paroljuk.

Akkor j6, ha mikdzben a hus és a rizs puha lett, szaftja is b?ven maradt az ételnek.

Uborkasalataval, csemege- vagy kovaszos uborkaval kinéljuk.

Ugye, hogy nem is nehéz elkésziteni és mégis laktat6 és finom étel.

Jo étvagyat hozza!

Juhész Attila

Tisztelt olvasok!

Legyenek olyan kedvesek és tamogasséak "lajkukkal" a Flag Polgéari Magazin Twitter oldalat a kdvetkez? cimen:
https://twitter.com/syracuse73. illetve a Facebook oldalat pedig az alabbi cimen:

https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN

DVD

Ajanlé

melyet minden
ak ldtnia kell”
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