Biryani safran et légumes dorés

Le biryani est un repas de banguet. |l a un cdté somptuaux avec le
safran, I'eau de rose et les épices chaleureauses. Cela demande un peu
de temps de préparation, mais una fois au four, vous pouvez le laisser
cufre tranquillement. L'eau de rose divise I'opinion | ['adore ¢a, mais
cela rappelle a certains le parfum de leur grand-mére. Mais sa douceur
florale est équilibrée par les riches epices dans cetta recetta.

Si malgré tout, vous n'étes pas convaincu, n'ean mettaz pas.

C'est un plat majestueux; que I'on peut manger saul avec quelques
chutneys at pickles de légumes en accompagnement. Mais il trouva
ausszl sa place, chez moi, sur les grandes tablées, en compagnie de
plusieurs currys de légumeas.

Préachauffez le four 4 220 °C (200 *C en chaleur tournanta).

Mettez la cardamome, la cannelle, les clous de girofle, la noix muscade,
les praines de fenouil, ke laurier ot le safran dans une casserole avec TO0 mi
d'eau. Portez 4 ébullition, coupez le feu puis couvrez et laissez infuser.

Lorsque le bouillon a refroidi, versez-vy l'eau de rose si vous en utilisez.

Ajoutez 1 c. & soupe du ghee (ou du beurre ou de l'huile de coco) dans
une grande cocotte allant au four avec couvercle. Passez-la rapidement
au four pour faire fondre le ghee, puis ajoutez-y les oignons et remetierz
au four pour 0 4 15 min, jusqu'd ce que les cignons soient marron

clair et commencent a croustiller. Ajoutez le gingembre ot I'ail dans

la eocotte et enfournez pour 2 min.

Ajoutez le curcuma, le garam masala et les légumes racines rapés
dans la cocotte et remuez, an ajoutant un peu de ghee (ou de beurre
ou d'huile de coco) si nécessaire. Remettez au four de § & 10 min
jusqu'd ce gue les bgumes soient juste tendres. Transférez-les dans
un saladier, ajoutez les herbes et salez et poivrez généreusemant.

Essuyez la cocotte avec 1 feullle de papier absarbant.

Passez la cocotte au four puis faites-y fondre le ghee (ou le beurre ou
I'huille de coco) restant. Ajoutez le riz et passez-le au four quelgques
minutes, jusqu'a ce quil soit brillant. =

POUR &4 A &6 PERSOMNNES
EMN TANT QUE PLAT PRIMCIPAL,
PLUS AW SEIN D'UM BUFFET

8 capsules de cardamome

1 petit baton de cannells

4 elous de girofle

Quelques pincées de noix
muscade Hdpée

1 & 4 calé de graings de fenouil

3 fewilles de laurier

1 grosse pincée de stigmates
de safran

1 ou2c acafddeau de rose

{facultaul)

c. a soupe de ghee, de beurre

ou d’huile de coco

4 pignons pelés &1 coupés
en rondelles fines

5 cm de gingembre frais pelé
et haché finement

3 pousses d'ail pelées et hachédes
finement

1 e & café de curcuma moulu

Y5 ¢4 cafd de garam masala

400 g de légumes racines
{carotte, courge butternut,
pomme de terre_ ) rApés

Les feuilles de 2 brins de menthe
hachées grossiérement

1 petit bouquet de corlandre
haché grossiérement

300 g de riz basmari

50 g d'amandes effilées

Sel, poivre
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+ Filtraz les 34 du bouillon aux épices dans la cocotte.
Couvrez et faltes-la cuire au four pendant 5 ou 6 min, ou Jusqui

absorption totale du liguide. Sortez du four.

k& présent, assemblez le biryani. Cela demande un peu de
concentration, restez avec moi. Transférez les 24 du riz

dans un saladier, an [aissant le dernier tiers étalé dans le fond
de la cocotte. Filtraz dessus e reste du boulllon aux épices.

Versez 4 présent ¥ du mélange de légumes dans la cocotte,
gur le riz resté au fond. Déposaz un deuxiéme Y du riz (soit la moitié
du riz transféréd dans votre saladier) sur les légumes. Couvrez d'une

nouvelle couche de légumes.

Couvrez avec le reste de riz, puis terminez par la derniére couche
de légumes. Saupoudrez d'amandes effilées. Couvrez d'un couvercle
bien ajusté puls enveloppez le plat de papier d’aluminium de facon
bien serréde, afin que le riz culse aves la vapeur.

Enfournez pour 40 min, an balssant la température du four 4190 *C
(170 *C en chaleur taurnants) au bout de 20 min. Passez une fourchette
dedans pour adrer et mélanger le plat avant de servir.




