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Tempo di preparazione i Tempodi cottura

15 min - 20 min

— Calorieaporzione
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Tempi aggiuntivi

10 minuti di riposo

w | ngredienti DOSI PER

4 por zioni

320 g di Riso Basmati
600 g di Peperoni rossi
1 Cipolla

1 cucchiaino di Cumino

1 pizzico di Cannellain polvere

2 cucchiai di Olio di semi di arachidi
Sale e Pepe

Per completare

20 g di Mandorle pelate

Peperoncino macinato

Preparazione

» Mondate i peperoni e riduceteli afalde; privateli del picciolo, dei semi, dei filamenti etagliateli alistarelle.
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» Mondate la cipolla e tritatela finemente, quindi fatela appassire in un tegame con un fondo di olio, per 4-5 minuti afiamma
bassa.

* Unite le spezie, salate, mescolate e lasciate cuocere afiamma vivace per 5 minuti.

« Lavate il riso basmati piu volte, poi mettetelo in una pentola con il doppio del suo volume di acqua, portate a ebollizione,
coprite e lasciate sobbollire per 10 minuti.

» Trascorso il tempo di cottura previsto, spegnete e lasciate riposare per 10 minuti, senza scoprire.

» Tritate le mandorle con un mixer da cucinafino aridurle in farina, poi mescolate la farina di mandorle con un po’ di
peperoncino.

« Conditeil riso con i peperoni, impiattate e servite cospargendo con la polvere di mandorle e peperoncino.


https://spadellandia.it/antipasti/consigli-e-tecniche/cuocere-il-riso-basmati.html

