Uzbecki pilaw

Uzbecki Pilaw — Aromatyczna Uczta
ze Wschodu

Uzbecki pilaw to prawdziwa perta kuchni orientalnej, ktoéra
zachwyca bogactwem smakow i aromatéw. Przygotowanie tego dania
rozpoczyna sie od podsmazenia boczku, ktéry uwalnia swéj
ttuszcz, nadajgc potrawie gtebie smaku. Nastepnie dodajemy
karkéwke, ktérg smazymy do momentu, az stanie sie rumiana i
soczysta. Drobno pokrojone warzywa wzbogacajga kompozycje, a
pikantny ketchup Hellmann’s dodaje charakterystycznej
ostrosci. Catos$¢ dopeinia ryz i Fix Knorr, ktdére %acza
wszystkie sktadniki w harmonijng cato$é. Swieza kolendra na
wierzchu nadaje daniu Swiezosci i orientalnego charakteru.

Dla kogo?

Uzbecki pilaw to doskonata propozycja dla mitosnikéw kuchni
orientalnej oraz osd6b poszukujgcych sycgcego, jednogarnkowego
dania. Sprawdzi sie zarowno na rodzinny obiad, jak i podczas
spotkania z przyjaciéimi, ktdérzy cenig sobie kulinarne podréze
po Swiecie.

Na jaka okazje?

Ten aromatyczny pilaw idealnie sprawdzi sie podczas jesienno-
zimowych wieczordéw, gdy potrzebujemy rozgrzewajgcego i
sycgcego positku. To réwniez Swietna propozycja na nieformalne
przyjecie w stylu orientalnym lub weekendowy obiad, ktéry z
pewnos$cig zachwyci domownikow.

Czy wiesz, ze?

Pilaw to jedno z najstarszych dan kuchni $rodkowoazjatyckiej,
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szczegOlnie cenione w Uzbekistanie, gdzie jest uznawane za
danie narodowe. Tradycyjnie przygotowuje sie go w specjalnym
naczyniu zwanym kazanem, a jego receptura przekazywana jest z
pokolenia na pokolenie.

Dla urozmaicenia

Jesli lubisz eksperymentowal, mozesz zastgpi¢ karkowke miesem
z kurczaka, ktére nada daniu 1lzejszego charakteru. Dodanie
zielonego groszku wzbogaci potrawe o dodatkowy kolor i smak.
Szczypta kuminu rzymskiego to sekretny sktadnik, ktéry
przeniesie Cie prosto na orientalny bazar!



