Javaher polo - persiskt Javaher polo - persiskt
Juvelris Juvelris

port. port.

Ingredienser: Gor sa har: Ingredienser: Gor sa har:

1 pkt saffran Blanda saffranet i 5,5 dl hett vatten, stall at 1 pkt saffran Blanda saffranet i 5,5 dI hett vatten, stall at

4 msk smor eller olja sidan. Smélt sméret i en stor stekpanna och stek 4 msk smér eller olja sidan. Smélt smoret i en stor stekpanna och stek

1,5 tsk kummin, hela frén kumminfréna tills de borjar dofta, en minut eller 1,5 tsk kummin, hela fron kumminfréna tills de borjar dofta, en minut eller

1 tsk kanel tva. Tillsétt kanel, kardemumma och kryddpeppar 1 tsk kanel tva. Tillsatt kanel, kardemumma och kryddpeppar

1 tsk kardemumma och rér om. Tillsatt 16k och stek pa svag varme tills 1 tsk kardemumma och rér om. Tillsatt 16k och stek pa svag varme tills

1 nypa kryddpeppar \ I6ken ar mjuk, ca 10 minuter. Lagg i riset och fras 1 nypa kryddpeppar \ I6ken ar mjuk, ca 10 minuter. Lagg i riset och fras

1 st gul 16k, hackad . det i en minut eller tva med kryddorna och I6ken. 1 st gul 16k, hackad . det i en minut eller tva med kryddorna och loken.

3,5 dl basmatiris, vél skéljt | Hall i saffransvattnet, tillsammans med lagerblad 3,5 dl basmatiris, vl skéljt | Hall i saffransvattnet, tillsammans med lagerblad

1 st citron, finstrimlat skal av ¢ och citronskal. Rér om sa allt blandas, krydda 1 st citron, finstrimlat skal av ¢ och citronskal. Rér om sa allt blandas, krydda

2 st lagerblad ’ med salt och nymalen svartpeppar. Lagg i frukt 2 st lagerblad ’ med salt och nymalen svartpeppar. Lagg i frukt

1,5 dl torkad frukt, blandad t.ex. { och nétter, rér om och tacka stekpannan med en 1,5 dl torkad frukt, blandad t.ex. { och nétter, rér om och tacka stekpannan med en

aprikoser, dadlar, fikon, russin L tattslutande lock. Koka pa lag till medelhdg varme aprikoser, dadlar, fikon, russin L tattslutande lock. Koka pa lag till medelhdg varme

0,5 dl mandlarspan, rostade i ca 12 minuter. Stang av varmen och lat det sta 0,5 dl mandlarspén, rostade (i ca 12 minuter. Stang av varmen och lat det sta

0,5 dI pistagendtter, och dra, tackt, i ytterligare 10 minuter. 0,5 dI pistagenétter, och dra, tackt, i ytterligare 10 minuter.

grovhackade 4 Nar riset ar klart, ta bort lagerblad, fluffa upp grovhackade 4 Nar riset ar klart, ta bort lagerblad, fluffa upp

Vid servering: i det och lagg upp det pa ett stort fat. Toppa med Vid servering: det och lagg upp det pa ett stort fat. Toppa med

1 st granatapple, kérnorna i granatapplekarnor. Lagg i frukt och nétter, rér om 1 st granatépple, karnorna i granatapplekarnor. Lagg i frukt och nétter, ror om

bladpersilja, valfritt + och tacka stekpannan med en tattslutande lock. bladpersilja, valfritt . och tacka stekpannan med en tattslutande lock.
4 Koka pa I&g till medelhdg vérme i ca 12 minuter. 4 Koka pa I&g till medelhdg varme i ca 12 minuter.

ST Sténg av varmen och lat det sta och dra, tackt,
i i ytterligare 10 minuter. Nar riset &r klart, ta bort
lagerblad, fluffa upp det och lagg upp det pa ett

Sténg av varmen och lat det sta och dra, tackt,
i i ytterligare 10 minuter. Nar riset &r klart, ta bort
lagerblad, fluffa upp det och lagg upp det pa ett
a med granatapplekarnor.
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Javaher polo - persiskt Javaher polo - persiskt
Juvelris )ggstris

-6 port.

Ingredienser: Gor sa har: Ingredienser: Goér sa har:

1 pkt saffran Blanda saffranet i 5,5 dI hett vatten, stall at 1 pkt saffran Blanda saffranet i 5,5 dl hett vatten, stall at

4 msk smor eller olja sidan. Smélt smoret i en stor stekpanna och stek 4 msk smar eller olja sidan. Smélt smoret i en stor stekpanna och stek

1,5 tsk kummin, hela frén kumminfrona tills de borjar dofta, en minut eller 1,5 tsk kummin, hela frén kumminfréna tills de borjar dofta, en minut eller

1 tsk kanel tva. Tillsatt kanel, kardemumma och kryddpeppar 1 tsk kanel tva. Tillsatt kanel, kardemumma och kryddpeppar

1 tsk kardemumma och rér om. Tillsatt 16k och stek pa svag varme tills 1 tsk kardemumma och rér om. Tillsatt 16k och stek pa svag varme tills

1 nypa kryddpeppar \ I6ken ar mjuk, ca 10 minuter. Lagg i riset och fras 1 nypa kryddpeppar \ I6ken ar mjuk, ca 10 minuter. Lagg i riset och fras

1 st gul 16k, hackad . det i en minut eller tva med kryddorna och I6ken. 1 st gul 16k, hackad . det i en minut eller tvd med kryddorna och Iéken.

3,5 dl basmatiris, val skoljt . Hall i saffransvattnet, tillsammans med lagerblad 3,5 dl basmatiris, vl skéljt . Hall i saffransvattnet, tillsammans med lagerblad

1 st citron, finstrimlat skal av ¥ och citronskal. Rér om s4 allt blandas, krydda 1 st citron, finstrimlat skal av  och citronskal. Rér om s allt blandas, krydda

2 st lagerblad ’ med salt och nymalen svartpeppar. Lagg i frukt 2 st lagerblad ’ med salt och nymalen svartpeppar. Lagg i frukt

1,5 dI torkad frukt, blandad t.ex. £ och nétter, rér om och tacka stekpannan med en 1,5 dI torkad frukt, blandad t.ex. £ och nétter, rér om och técka stekpannan med en

aprikoser, dadlar, fikon, russin L tattslutande lock. Koka pa lag till medelhog varme aprikoser, dadlar, fikon, russin L tattslutande lock. Koka pa lag till medelhdg varme

0,5 dl mandlarspan, rostade || i ca 12 minuter. Stang av varmen och It det st& 0,5 dl mandlarspan, rostade i ca 12 minuter. Stang av varmen och lat det sta

0,5 dl pistagendtter, och dra, tackt, i ytterligare 10 minuter. 0,5 dl pistagenétter, och dra, tackt, i ytterligare 10 minuter.

grovhackade Nar riset ar klart, ta bort lagerblad, fluffa upp grovhackade 4 Nar riset ar klart, ta bort lagerblad, fluffa upp

Vid servering: det och lagg upp det pa ett stort fat. Toppa med Vid servering: det och lagg upp det pa ett stort fat. Toppa med

1 st granatapple, karnorna i granatapplekarnor. Lagg i frukt och nétter, rér om 1 st granatéapple, karnorna granatapplekarnor. Lagg i frukt och nétter, rér om

bladpersilja, valfritt + och tacka stekpannan med en tattslutande lock. bladpersilja, valfritt + och tacka stekpannan med en tattslutande lock.
4 Koka pa I&g till medelhdg vérme i ca 12 minuter. 4 Koka pa Iag till medelhdg varme i ca 12 minuter.

;4 Sténg av varmen och lat det sta och dra, tackt,
i i ytterligare 10 minuter. Nar riset ar klart, ta bort
lagerblad, fluffa upp det och lagg upp det pa ett

;4 Sténg av varmen och lat det sta och dra, tackt,
i i ytterligare 10 minuter. Nar riset ar klart, ta bort
lagerblad, fluffa upp det och lagg upp det pa ett




