Smazena ryze Chaufa

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zacneme tim, Ze ryzi osmahneme. Dame do hrnce par kapek slune¢nicového oleje a jakmile je horky,
prfiddme uvedené mnozstvi ryze a lehce ji béhem nékolika sekund osmahneme.

Za stalého michani vlijeme do hrnce vodu a osolime Spetkou soli. Potrebny podil je dva a pdl dilu vody na
jeden dil ryze. Vafime na stfednim ohni 11-13 minut, dokud se voda neodpafi. Kdyz je ryze al dente,
stdhneme ji z ohné a odlozime bokem.

K ryzi podavame vejce (4 ks), rozSlehdme je v misce spolu se Spetkou soli. Rozpalime na panvi trochu oleje
a pfipravime na ném omeletu. Stdhneme omeletu z ohné a nakrdjime na libovolné velké kousky, odlozime
bokem.

Ve woku rozpalime 2 Izice slunecnicového oleje, pfidame (nastrouhany) zazvor a nakrajena kureci prsa.
Kure orestujeme do zlatova. Jakmile je hotové, odlozime si jej bokem.

Poté v hrnci udélame to samé s klobaskami (4 ks klobasky) a nakrajenou zeleninou, tedy s paprikou a jarni
cibulkou. Jakmile jsou orestované, smichame s kuretem.

Do hrnce pfilijeme dalsi slunecnicovy olej a pokud mame tak 1 Izici sezamového oleje. Nasledné pridame
vsechny ingredience, které mame odlozené, kromé omelety; tedy ryzi, uvareny hrasek a séjovou omacku.
Smés dobie promichdame, aby se vSechny chuté propojily. Na zavér pfiddme nakrajenou omeletu

a koriandr.

Ingredience

- Paprika Cervena - 80 g

- Vejce-200g

- Jedlasul-1g

- Kureci maso - 200 g

- Koriandr cCerstvy - 3 g

- Cibulka jarni- 60 g

- Pitna voda nesycena - 800 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 40 g
- Gombasecka klobasa 170 g - 200 g

- Zazvor mlety 20 g-4 g

- Bez lepku Séjova omacka 160 ml - 100 g
- Lagris ryze jasminova 500 g - 320 g

- Olej slunecnicovy - 50 g
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