Суп рисовый с сердцами и желудками куриными "Куриная ферма" (khurs.ru - 2022)
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Суп рисовый с сердцами и желудками куриными "Куриная ферма"
	[image: image33.jpg]



	[image: image2.jpg]



	[image: image3.jpg]



	[image: image4.jpg]




	1. Берём желудки куриные
	2. Берём сердца куриные
	3. Режем желудки куриные на две части
	4. Режем сердца куриные на четыре части
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	5. Замачиваем рис Басмати в воде
	6. Чистим картофель 
	7. Режем картофель некрупно
	8. Берём перец красный сладкий
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	9. Режем перец красный сладкий мелкими кубиками
	10. Чистим лук репчатый 
	11. Режем лук репчатый мелкими квадратиками  
	12. Берём сметану жирностью 20 % 


Суп рисовый с сердцами и желудками куриными "Куриная ферма"
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	13. Берём масло растительное
	14. Берём кетчуп Heinz острый 
	15. Ставим кастрюлю с водой на огонь 
	16. Кладём сердца куриные в кастрюлю 
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	17. Кладём желудки куриные в кастрюлю
	18. Кладём рис Басмати в кастрюлю
	19. Кладём перец красный сладкий в кастрюлю
	20. Доводим до кипения, удаляем накипь, варим на малом огне 
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	21. Ставим сковороду с растительным маслом на огонь 
	22. Кладём лук репчатый на сковороду 
	23. Перемешиваем
	24. Жарим на большом огне


Суп рисовый с сердцами и желудками куриными "Куриная ферма"
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	25. Жарим лук до золотистого оттенка
	26. Кладём картофель в кастрюлю 
	27. После закипания удаляем накипь
	28. Варим на малом огне
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	29. Кладём специи в кастрюлю
	30. Перемешиваем содержимое кастрюли, варим на малом огне
	31. Томим под крышкой без огня 
	32. Суп готов, можно подавать со сметаной

	
	
	
	

	
	
	
	





Картофель нарезать некрупно





Суп











Удалить накипь 





Кипение 


30-45 минут








1.Сердца куриные разрезать на 2 части 


2.Желудки куриные разрезать на 4 части


3.Рис замочить в воде


4.Перец красный сладкий нарезать мелкими кубиками








Разогрев





Удалить накипь 





Специи: чеснок сушёный измельчённый, зелень петрушки сушёная измельчённая, зелень лука сушёного, кардамон молотый, перец лимонный молотый, соль





Томление под крышкой без огня 


15-20 минут








- перемешать





Лук репчатый нарезать мелкими квадратиками








Разогрев





Масло растительное





Обжарка в кипящем масле 15-20 минут





Разогрев





Кипение 


30-45 минут





Можно подавать со сметаной








Варка супа без крышки на малом огне 





Обжарка лука 





1.Сердца куриные – 500 г


2.Желудки куриные – 500 г


3.Перец красный сладкий – 100 г


4.Лук репчатый – 100 г


5.Картофель – 600 г


6.Рис Басмати – 200 г


7.Зелень петрушки сушёная измельчённая – 1 ст. ложка


8.Чеснок сушёный измельчённый – 0,4-0,5 ст. ложки 


9.Зелень лука сушёного – 0,5 ст. ложки


10.Кардамон молотый – 0,5 ч. ложки


11.Перец лимонный молотый – 0,3-0,4 ч. ложки


12.Масло растительное


13.Кетчуп Heinz – 3-4 ст. ложки


14.Сметана


15.Соль – 1 ст. ложка


16.Вода –1,5-2 л





Лук репчатый обжарить в растительном масле








