Kabsa — tradycyjna potrawa
arabska 1 przepis na
aromatyczny ryz

Kabsa (Al Kabsa) to narodowe danie Arabii Saudyjskiej, ktdrego
historia siega gteboko w tradycje Pdétwyspu Arabskiego. Nazwa
pochodzi od arabskiego stowa oznaczajgcego ,scisniecie” Tlub
,Sprasowanie”, co odnosi sie do techniki przygotowania ryzu z
miesem. Pierwotnie kabsa byta potrawg koczowniczych plemion
beduinskich, ktorzy potrzebowali sycgcego i %tatwego w
przygotowaniu dania podczas dtugich podrézy przez pustynie.

W kulturze arabskiej kabsa to znacznie wiecej niz tylko
positek — to symbol gosScinnosci i wspdélnoty. Podczas waznych
uroczystosci rodzinnych, $wiat religijnych jak Eid al-Fitr czy
Eid al-Adha, a takze wesel, kabsa zajmuje centralne miejsce na
stole. Tradycyjnie podaje sie ja na duzym wspélnym talerzu,
wokét ktdérego gromadzg sie wszyscy biesiadnicy, co symbolizuje
jednos¢ i dzielenie sie dobrami.

,Kabsa tgczy ludzi przy stole. Gdy gospodarz zaprasza gosci
na kabse, okazuje im najwyzszy szacunek 1 troske” — mowi
przystowie arabskie.

Regionalne warianty 1 sktadniki
kabsy

Kabsa, cho¢ wywodzi sie z Arabii Saudyjskiej, wystepuje w
roznych wariantach w catym regionie Zatoki Perskiej. W Katarze
i Zjednoczonych Emiratach Arabskich spotyka sie wersje zwang
machboos, ktéra czesto zawiera wiecej owocOw morza. W
Bahrajnie popularna jest odmiana z rybg zamiast miesa, a w
Kuwejcie do kabsy dodaje sie wiecej suszonych owocéw i
orzechéw.
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Autentyczna kabsa opiera sie na kilku kluczowych sktadnikach:

= Ryz basmati - dtugoziarnisty, aromatyczny, stanowigcy
baze dania
- Mieso — najczesSciej jagniecina lub kurczak, rzadziej
wielbtad (podczas wyjatkowych uroczystosci)
- Mieszanka przypraw Baharat - <charakterystyczna
kompozycja zawierajaca:
= kardamon
= cynamon
= gozdziki
= czarny pieprz
= szafran
= liscie laurowe
= kurkume
= suszong limonke (loomi)

Kabsa wyréznia sie intensywnym aromatem dzieki przyprawom oraz
technice gotowania, w ktérej ryz przygotowuje sie na wywarze z
miesa, co nadaje mu gteboki smak. Danie zazwyczaj dekoruje sie
migdatami, rodzynkami i Swiezg kolendra, a podaje z jogurtem
lub ostrym sosem pomidorowym zwanym dakkous.

W krajach Zatoki Perskiej kabsa ewoluowata, dostosowujgc sie
do lokalnych preferencji i dostepnych sktadnikdéw, zachowujgc
jednoczes$nie swOj charakterystyczny profil smakowy i kulturowe
znaczenie jako symbol arabskiej goscinnosci.

Jak przygotowaé¢ kabse w domu — krok
po kroku

Kabsa to krdlewskie danie kuchni arabskiej, ktdére mimo swojej
wykwintnosci mozna z powodzeniem przygotowa¢ w warunkach
domowych. Sekret udanej kabsy tkwi w odpowiednim doborze
sktadnikéw oraz precyzyjnej technice warstwowego gotowania.



Sktadniki 1 przygotowanie

Niezbedne sktadniki:

=500 g ryzu basmati

=1 kg miesa (kurczak, jagniecina lub baranina)
» 3 tyzki mieszanki przypraw baharat
= 2 cebule

= 4 zabki czosnku

= 2 pomidory

= 1 papryka

100 g rodzynek suttanskich

100 g migdatéw w ptatkach

Swieza kolendra

= Oliwa z oliwek

= SOl

Przygotowanie aromatycznego bulionu:

Podstawg doskonatej kabsy jest intensywny bulion. Zacznij od
podsmazenia pokrojonej cebuli na ztoty kolor w gtebokim
garnku. Dodaj posiekany czosnek 1 smaz przez minute. Nastepnie
wt0z mieso pokrojone na kawatki i obsmaz ze wszystkich stron.
Wsyp 2 tyzki mieszanki baharat, wymieszaj 1 smaz przez 2
minuty, aby uwolni¢ aromaty przypraw.

Baharat to kluczowa mieszanka przypraw w kabsie, zawierajgca
kardamon, cynamon, gatke muszkatotowg, kminek, gozdziki i
pieprz. W Polsce mozna jg kupi¢ w sklepach z przyprawami lub
przygotowac samodzielnie.

Dodaj pokrojone pomidory i papryke, zalej 1,5 litra wody i
gotuj na matym ogniu przez okoto 45 minut, az mieso bedzie
miekkie. Wyjmij mieso z bulionu i odt6z na bok.

Technika warstwowego gotowania 1



serwowanile

Warstwowe gotowanie ryzu:

Przeptucz ryz basmati pod zimng woda, az woda bedzie czysta.
Odsacz dokt*adnie. Na dnie duzego garnka rozgrzej 2 *tyzki
oliwy, wsyp ryz 1 delikatnie przemieszaj. Zalej przecedzonym
bulionem (powinien przykrywa¢ ryz na wysokos¢ okoto 2 cm).
Dopraw solg i pozostata tyzkag baharatu.

Gotuj ryz na Srednim ogniu bez przykrycia, az woda odparuje do
poziomu ryzu. Zmniejsz ogien do minimum, przykryj garnek
szczelnie pokrywka (mozesz dodatkowo owingé¢ recznikiem
kuchennym) 1 gotuj przez 15-20 minut, az ryz bedzie miekki 1
puszysty.

Tradycyjne dodatki i serwowanie:

W trakcie gdy ryz sie gotuje, podpraz migdaty na suchej
patelni na ztoty kolor. Namocz rodzynki w cieptej wodzie przez
10 minut, a nastepnie odsgcz.

Na duzym ptaskim talerzu utéz warstwe ryzu, na nim umies¢
kawatki miesa. Posyp catos¢ prazonymi migdatami, rodzynkami i
posiekang swiezg kolendrg. W tradycyjnej wersji kabse podaje
sie z jogurtem naturalnym i satatka z pomidordéw i ogdrkow.

Wskazéwki dla polskich warunkéw:

= Jesli nie masz dostepu do jagnieciny, uzyj kurczaka lub
wotowiny

= Baharat mozesz zastgpi¢ mieszanka: 1 tyzeczka cynamonu,
1 *yzeczka kminu rzymskiego, 1/2 tyzeczki kardamonu, 1/2
tyzeczki gatki muszkatotowej, 1/4 tyzeczki gozdzikdw

» Zamiast Swiezej kolendry mozesz uzy¢ natki pietruszki

»Dla bardziej intensywnego koloru dodaj szafran Llub
kurkume do bulionu



