Pilaw — tradycyjne danie z
ryzu 1 jego sekrety
przygotowania

Pilaw to wykwintne danie z ryzu o bogatej historii siegajgcej
starozytnych cywilizacji. Charakteryzuje sie wyjgtkowg metodg
przygotowania, gdzie ryz jest najpierw podsmazany na ttuszczu,
a nastepnie gotowany w bulionie z dodatkiem aromatycznych
przypraw. W przeciwienstwie do innych potraw ryzowych, ziarna
w pilawie pozostajg sypkie i1 oddzielone od siebie, tworzac
charakterystyczng teksture, ktdéra jest znakiem rozpoznawczym
tego dania.

Historia 1 pochodzenie pilawu

Pilaw wywodzi sie z regionéw Bliskiego Wschodu i Azji
Centralnej, gdzie przez wieki stanowit podstawe lokalnych
tradycji kulinarnych. Pierwsze wzmianki o tej potrawie
pochodzg z X wieku z terendw dzisiejszego Iranu i Afganistanu.
Wraz z rozwojem Jedwabnego Szlaku, pilaw rozprzestrzenit sie
na obszary Azji Centralnej, Turcji i dalej do Europy. W kazdym
regionie danie to ewoluowato, przyjmujac lokalne warianty i
dodatki.

Nazwa , pilaw” pochodzi od perskiego stowa , polow” lub , polo”,
ktore z czasem przeksztatcito sie w rézne warianty w
zaleznosSci od regionu - ,pilav” w Turcji, ,plov” w
Uzbekistanie czy ,pulao” w Indiach.

Odmiany 1 sktadniki tradycyjnego
pilawu

Pilaw wystepuje w wielu odmianach, z ktérych kazda
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odzwierciedla lokalng kulture kulinarng:

=Uzbecki plov - najbardziej znana wersja z Azji
Centralnej, przygotowywana z ryzem, marchewka, cebulag 1
baraning, doprawiana kuminem i berberysem

= Turecki pilav — czesto z dodatkiem orzeszkéw piniowych,
rodzynek i cynamonu, podawany jako dodatek do dan
gtoéwnych

- Indyjski pulao — aromatyzowany kardamonem, gozdzikami i
1is¢mi laurowymi, czesto wzbogacany o warzywa i orzechy

Podstawg tradycyjnego pilawu jest wysokiej jakosci ryz -—
najczesciej basmati lub inny dtugoziarnisty, ktory zachowuje
odpowiednig strukture podczas gotowania. Kluczowe znaczenie
majg réwniez przyprawy, ktére nadaja potrawie
charakterystyczny aromat: szafran, kumin, kardamon, cynamon
czy kolendra.

Technika przygotowania pilawu wymaga precyzji — ryz najpierw
podsmazany jest na klarowanym masle lub oleju, co zapobiega
sklejaniu sie ziaren. Nastepnie dodawany jest bulion w
proporcji zwykle 1:2 (ryz do ptynu), a cato$¢ gotuje sie na
matym ogniu, czesto pod przykryciem, bez mieszania.

Jak przygotowaé¢ doskonaty pitaw
krok po kroku

Wybér i przygotowanie ryzu - fundament
udanego pitawu

Podstawg idealnego pitawu jest odpowiednio dobrany ryz.
Najlepsze rezultaty uzyskasz stosujac ryz dtugoziarnisty
basmati lub jasminowy, charakteryzujgcy sie sypkoscig po
ugotowaniu. Przed rozpoczeciem gotowania ryz wymaga doktadnego
ptukania pod zimng wodg, az woda stanie sie przejrzysta. Ten
proces usuwa nhadmiar skrobi, zapobiegajac sklejaniu sie
ziaren. Wielu szefdéw kuchni zaleca rdéwniez namaczanie ryzu



przez 30 minut, co skraca czas gotowania 1 zapewnla
rownomierne uwodnienie ziaren.

Proporcje ptyndow do ryzu s kluczowe — na 1 szklanke ryzu
potrzeba 1,5-2 szklanki bulionu lub wody, w zaleznosci od
odmiany ryzu. Zbyt duzo ptynu spowoduje rozgotowanie, zbyt
mato — niedogotowanie i twardos¢ ziaren. Czas gotowania wynosi
zwykle 15-20 minut na matym ogniu pod przykryciem, a nastepnie
obowigzkowe 10-15 minut odpoczynku bez zdejmowania pokrywki,
co pozwala na rownomierne rozprowadzenie wilgoci.

Techniki przygotowania 1 popularne
warianty pitawu

Kluczowg technikg w przygotowaniu pitawu jest metoda soté -
podsmazanie sktadnikéw przed dodaniem ryzu. Rozpocznij od
zeszklenia cebuli na masle klarowanym lub oleju, nastepnie
dodaj przyprawy (kumin, kardamon, cynamon), aby uwolnié¢ ich
aromaty. Ryz nalezy doda¢ do podsmazonych sktadnikéw i krétko
przesmazy¢, co nada mu orzechowy aromat i zapobiegnie
sklejaniu.

Popularne warianty pitawu:

- Pitaw warzywny - wzbogacony marchewka pokrojong w
julienne, groszkiem 1 kukurydzg, czesto z dodatkiem
kurkumy nadajgcej ztoty kolor

- Pitaw miesny — z delikatng jagniecing lub kurczakiem,
marynowanymi wczesniej w jogurcie z przyprawami

- Pitaw z owocami suszonymi - elegancka wersja z
rodzynkami i morelami, doprawiona szafranem i kardamonem

Najczestszym btedem podczas przygotowania pitawu jest
mieszanie ryzu w trakcie gotowania. Pozwdél mu gotowacC sie
spokojnie pod przykryciem, aby unikngC rozpadania sie ziaren.

Gotowy pitaw najlepiej podawad bezposSrednio po przygotowaniu.
Jesli planujesz przechowywanie, schtodz go szybko i przechowuj



w lodowce maksymalnie przez 2-3 dni. Przed podaniem odgrzewa]
na patelni z dodatkiem odrobiny masta lub w kuchence
mikrofalowej skropiony wodg, aby przywrécié¢ soczystosc.



