D’\Q JIDLA Z RYZE

RyZe s paprikeami a kesu VEGAN

250 g jasminové ryze
250 g riiznobarevnych
paprik

asi 150—180 g salitové
okurky

4 jarni cibulky

100 g kesu ofiskia

4 1zice sluneénicového
oleje

sal

Cerstvé mlety pepf
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Do 11 vrouci osolené vody vsypeme 250 g jasminové
nebo jiné dlouhozrnné ryze, ptivedeme k varu, ztlu-
mime plamen a zvolna vafime 12-15 minut. Scedime
a nechime zchladnout.

250 g ruznobarevnych paprik nakrajime na kosticky,
pulku salitové okurky zrovna tak. Pokud nema moc
tvrdou slupku, neloupeme ji. Ctyti jarn{ cibulky na-
kréjime na dlouhé nudli¢ky.

Pinev wok zahfejeme nasucho a prazime na ni 100 g
of{skt kesu do té doby, nez se nidherné rozvont,
dédme si zalezet, trvd to jisté deset minut, stile mi-
chdme. Vyjmeme ofisky a do panve pfilijeme 4 IZice
sluneénicového oleje. Pfidime papriky, okurku
a cibulku, kritce ope¢eme a vmichdme ryzi a kedu,
osolime a opepfime Cerstvé mletym pepfem.
Opékime 3 minuty.

Kari ryZe se syrem

2 1zice ghi

I cibule

400 gryze

1 1Zicka kari kofeni
$petka kurkumy

100 g hrozinek

200 g balkdnského syra
sal

Na dvou lZicich mésla ghi osmahneme pokrijenou
cibuli, pfidime 400 g v horké vodé proplichnuté
aokapané ryze, 1 Izi¢ku kari kofent, $petku kurkumy,
100 g spafenych hrozinek, 200 g balkdnského syra
(nebo fety), osolime a zalijeme 700 ml horké vody.
Privedeme k varu, teplotu zmirnime a zvolna dusime
asi 20 minut, dokud se v§echna voda neodpafi a na
povrchu ryze se neudélaji dirky.

Podévéme se salitem Zelena bohyné (viz Saldty).
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