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INGREDIENTI
Cavolfiore (o melanzana) 1 (03)
Sale, pepe e spezie a g.b.
piacere
Olio per friggere 2 tazze
Brodo di carne
Pinoli 2 cucchiai
Cipolla 1
Cannella 2 pezzi
Carne di agnello, 1Kg
tagliata a dadini
Riso Basmati 450 g
PREPARAZIONE
Fate bollire in acqua la carne, sfiorando la schium a come appare in superficie.
Aggiungete sale e spezie. Coprite. Lasciate sobboll ire la base di carne a fuoco
medio. Estraete il brodo e collocatelo in una cioto la, riservando la base di
carne per un uso SUuccCessivo.
Rompete il cavolfiore in fiorellini di medie dimens ioni. Cospargeteli di sale.
Friggere in olio bollente, fino a doratura. Scolate li su carta assorbente. In
una pentola mettete la cipolla e rosolate la carne. Coprite la carne con |l
cavolfiore, poi il riso. Aggiungete il brodo per co prire il riso. Portare ad
ebollizione e poi abbassate la fiamma per far cuoce re a fuoco basso. Trasferire
la carne in una teglia da forno, versate sopra le m elanzane ed il riso, cuocete
per un’ora a 180 °. Lasciate raffreddare per mezz'ora ora, poi rovesc iate il

contenuto su un grande piatto.



