RYŻ 

Składniki: 

ryż basmati, olej, sól, pieprz

WYKONANIE:
Ryż umyć, moczyć  przez ok. 0,5 h (nie dłużej), proporcja 50:50 (woda i ryż)
Zagotować tyle wody ile jest ryżu (nie mniej, może być trochę więcej).               Do gotującej się wody dodać sól (1 łyżeczka soli na 1 szklankę ryżu) oraz ok.        1 łyżeczkę oleju, dodać odsączony ryż, zmniejszyć ogień. Kiedy ryż pochłonie wodę zmniejszyć ogień do minimum, naczynie przykryć pokrywką owiniętą        w zwilżoną szmatkę. Pokrywkę położyć w pozycji do góry dnem, na pokrywce postawić coś ciężkiego np. czajnik napełniony wodą. Pokrywka musi ciasno przylegać do naczynia. To jest bardzo ważne ponieważ ryż gotuję się na/w parze. Po około 15 minutach ryż jest gotowy, do ryżu można dodać trochę masła, które rozprowadzamy delikatnie drewnianą łyżką.

WAŻNE: ryżu nie należy mieszać w trakcie gotowania!!!

KURCZAK W SZPINAKU
Składniki: 

- kurczak (ok. 7 – 8 kawałków-podudzia lub pałki)

- 2 cebule

- czosnek

- sól, pieprz, kolendra, korzeń imbiru - ok. 1 cm, pieprz, kminek

- olej

- szpinak mrożony z sosem śmietanowym Hortexu

WYKONANIE
Mięso obrać ze skóry, nie myć, obgotować w posolonej wodzie przez ok. 5 min, odcedzić.

Cebule pokroić w kostkę, wrzucić na rozgrzany olej (1/4 szklanki), dodać pokrojony w kosteczkę czosnek oraz imbir (jeżeli nie macie Państwo świeżego  może być w proszku), dodać mieloną kolendrę i kminek. Podsmażać do momentu aż cebula zezłoci się. Wrzucić kurczaka-podsmażyć na złoto-ok. 15 min. dodać szpinak (może być rozmrożony lub nie). Gotować, jeżeli szpinak będzie przywierał do garnka dodać trochę wody, mieszać. Po ok. 0,5 h danie jest gotowe. Doprawić do smaku.
Wybornie smakuje z ryżem basmati. 

JAGNIĘCINA W SOSIE WŁASNYM
Składniki:

- 1 kg jagnięciny

- cebula

- czosnek, korzeń imbiru-ok. 1 cm, kminek, kolendra

- 2 pomidory

WYKONANIE
Mięso pokroić na małe kawałki, oczyścić z błon, NIE MYĆ!, obgotować                 w posolonej wodzie, odcedzić.
Cebulę pokrojoną w kostkę podsmażyć na oleju, dodać pokrojony w kostkę czosnek i imbir (świeży lub w proszku) + pomidory obrane ze skórki. Smażyć ok. 15-20 minut mieszając. Dodać 2 szklanki wody, gotować na średnim ogniu ok. 0,5 h – sprawdzić czy  mięso jest miękkie, doprawić do smaku. Jeżeli jest taka potrzeba gotować dłużej.
UWAGA - jeżeli ktoś lubi potrawy przyprawione na ostro należy dodać czerwoną ostrą paprykę 
