Ingredientes para 4 personas:

Biryani con pollo
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Para el arroz basmati: :45‘);(3(3“1
1 taza de arroz basmati JE 1
2 cucharadas de aceite de oliva Jf{ugjég';u’z
1 Hoja de laurel =641
2 clavos en grano )
2 cardamomo Gow 2
¥ cucharadita de comino oL B bolesT
1,5 tazas de agua &LJI.S
1 cucharadita de sal .,C’@;’;Lla |
Para el pollo: :Lé;é
% kg de pollo "dg}gw,
2 cucharadas de aceite LG lidn
1 cebolla )

1 tomate /t 1
3 cucharadas de .pasta’de ajoy jengibre kB L
1 yogur natural sin azucar S
Especias al gusto (circuma en polvo, pimienta negra, chile en ) “q")/’ié%:/ﬁ !
polvo, semillas de comino) (°/"}‘@/C/'@/d{”3’w)’).iw’w'}'*”)
1 cucharada de biryani masala e
1 cucharadita de sal "Gé{uv’ 1
Hojas de cilantro nv‘é’f””
Guarnicion: L
2 cucharadas de leche 2omE Ll
Azafran U
Cilantro e
Raita £l
2 yogur natural sin azlcar GJELL G2
¥% zanahoria €Y%
1 pepino 21
1 cebolla a1
% pimiento verde @/,w" 7
1 tomate w1
Pimienta negra & ¥
Sal Y,
Elaboracién: (7
Preparacion de arroz :d/l,?d'u,’;g
Lavar y remojar el arroz basmati durante 20-30 minutos. -q;ﬁJwZO-SO/ﬂ}/J;LgGﬂ
Calentar el aceite en una cazuela a fuego medio. -g/_/(f4é7¢}y/}/J/futu§Vg
Afadir las especias y cocinar durante un minuto. S For Ly S
Escurrir el arroz e incorporar a la cazuela. Cocinar hasta que _(j_b,y3;)7)u:’@j;,m/jgi_q,wjutuguufugtj,tg
quede ligeramente tostado (aproximadamente 3 minutos). _u'fgu,lu_/JLi_,Cim&g
Afadir agua y sal, y dejar hervir.

Preparacion de pollo SLds
Marinar el pollo con yogur, circuma, pimienta negra, chile en -u,/&,é/fcdfcﬁufiiuwc;KWJ»".JPBQ/,:-G‘@/i/f@/d&dwd:/dg
pc?lvo, sa'l, biryani masala, pasta dg ajoy jengibre y aceite de S iFe30
oliva. Dejar macerar durante ?:0 rTnnutos. . -Q/J¢Jg/:'o4i-«f,/(fdfufc~f4v9
Calentar aceite en una olla. Afiadir el comino y la cebolla. QU'?J@%"”/:‘?L@MKJE;-,‘%

Cuando la cebolla esté dorada, afiadir el pollo macerado.
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Incorporar los tomates y cocinar a fuego medio durante 5
minutos.

Bajar el fuego y tapar la olla. Cocina hasta que el pollo esté
suave.

Afadir hojas de cilantro.

Mezcla de arroz con pollo

Remojar las hebras de azafran en leche.

Picar el cilantro.

Engrescar una olla grande con aceite.

Poner una capa de arroz en el fondo de la olla.

Afadir la capa de pollo y terminar con otra capa de arroz.
Afadir el cilantro picado y la mezcla de azafran y leche
uniformemente. Tapar la olla con un papel de aluminio.
Poner la tapa de olla.

Volver a poner la olla a fuego bajo durante 15 minutos.

Para elaborar Raita, batir el yogur, afiadir las verduras
cortadas y sazonar con la pimienta negra y sal.
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