Restovana ryza Chaufa

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zacnite tym, Ze ryzu osmazite. Dajte do hrnca par kvapiek sinecnicového oleja a akonahle je hortci,
pridajte uvedené mnozstvo ryze a lahko ju pocas niekolkych sekind orestujte.

Za staleho mieSania vlejte do hrnca vodu a osolte Stipkou soli. Potrebny podiel je dva a pol dielu vody na
jeden diel ryze. Varte na strednom ohni 11-13 minut, kym sa voda neodpari. Ked'je ryza al dente, stiahnite
ju z ohna a odlozte bokom.

K ryzi podavajte vajcia (4 ks), rozslahajte ich v miske spolu so Stipkou soli. Na panvici rozpalte trochu oleja
a pripravte na nom omeletu. Stiahnite omeletu z ohna a nakrajajte na lubovolne velké kisky, odlozte
bokom.

Vo woku rozpalte 2 lyZice sInecnicového oleja, pridajte nastrihany zazvor a nakrajané kuracie prsia.
Orestujte do zlatista. Akonahle je hotové, odlozte si ho bokom.

Potom v hrnci urobte to isté s klobaskami (4 ks klobasky) a nakrajanou zeleninou (s paprikou a jarnou
cibulkou). Akonahle su orestované, zmieSajte s kuratom.

Do hrnca prilejte dalsi sineCnicovy olej a 1 PL sezamovy olej. Pridajte vSetky ingrediencie, ktoré mate
odlozené, okrem omelety; teda ryzu, uvareny hrasok a séjovi omacku. Zmes dobre premiesajte, aby sa
vSetky chute prepojili.

Na zaver pridajte nakrajant omeletu a koriander.

Ingrediencie

- Farmarske klobasky - 300 g
- AT Jazminovaryza 1 000 g-320 g
- Paprika cervena - 100 g

- Zazvor cerstvy -4 g

- Cibulka jarmna - 60 g

- Kuracie maso - 200 g

- Pitna voda nesytena - 800 g
- Olej sIlnecnicovy - 50 g

- Vajcia- 200 g

- Sterilizovany hrasok - 40 g
- Sojova omacka - 100 g

- Koriander Cerstvy - 3 g

- Jedlasol'-2g
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