DESCRIPTION: Человек, который хоть раз попробовал узбекский плов, не сможет забыть его вкуса, аромата, чувства насыщения изумительным блюдом. Многие задаются вопросом, как готовить узбекский плов в домашних условиях.

Человек, которому довелось попробовать узбекский плов, не сможет забыть его вкуса, аромата, чувства насыщения изумительным творением повара. Многие задаются вопросом, как готовить узбекский плов в домашних условиях. После прочтения этой статьи Вы убедитесь, что это возможно, очень интересно и захватывающе. 

Народы Азии, Востока и Кавказа до сих пор борются за право называться родоначальниками этого блюда, продолжаются споры, как приготовить узбекский плов. Попытка подсчитать количество его разновидностей обратится крахом на второй сотне вариаций. По утверждению специалистов разные люди, которые будут готовить по одному рецепту, получать абсолютно разные вкусовые палитры одного результата. Как правильно приготовить узбекский плов? Раскроем некоторые нюансы этого истинно восточного кушанья.

Продукты для рецепта:

· баранина(говядина) – 1 килограмм;

· рис – 1 килограмм;

· курдючный жир (растительное масло) -280 миллилитров;

· лук репчатый – 1 килограмм;
· морковь – 1 килограмм;

· чеснок – 1 головка;

· кумин (зира);

· смесь специй для плова;
· соль по вкусу.

Процесс приготовления:

Мясо порубите крупными кусками. Пусть Вас не останавливает наличие костей в мясе. Именно с ними зирвак будет особенно наваристым и вкусным. Для плова узбекского с бараниной самым лучшим мясом станет лопатка. Овощные компоненты нарежьте длиной соломкой. Вымойте рис под краном или в глубокой емкости.

Выложите жир на дно (можно воспользоваться растительным маслом), нагрейте его, выложите туда мясо. Доведите его до светло - желтого цвета, покрытого небольшой корочки. Первым выкладывается лук, затем морковь. После не длительного обжаривания всыпьте соль, набор специй, чеснок (в оригинальных рецептах он не очищенный). Разотрите на пальцах зиру и добавьте ее в зирвак. Доведите мясо до готовности.

Всыпьте половину риса в кастрюлю. Затем добавьте изюм и накройте его шапкой из оставшейся половины риса. Заливаем наш плов. Воду старайтесь использовать достаточно горячей, что бы сохранить температуру мяса и зирвака. Вода добавляется из расчета так, что бы ее уровень был на три – четыре сантиметра выше уровня риса. Когда вода практически выкипела, рис отгребается к центру. После этого емкость накрывается крышкой, устанавливается минимальное пламя, плов томится 30 минут. Каким бы не был соблазн открывать крышку в эти полчаса строго запрещено. После выключения огня рекомендуется накрыть кастрюлю или казан полотенцем, старым пальто и настаивать под этой «шубой» в течение часа.      

Не много секретов приготовления.
Немаловажен подбор и пропорция продуктов. Но основным при приготовлении считается методика. Классический плов это рис и мясная основа (известная как зирвак). Многие народности пробовали другие сочетания, например, в различных регионах Вам могут предложить узбекский плов с нутом, пшеницей и даже кукурузой. Главное что бы крупа впитала в себя всю радугу вкусовых специй и аромат мяса. Для этого его нужно не варить, а тушить, еще лучше томить. 

Вторым по важности этапом будет подбор правильного сорта риса, моркови, очередь их добавления при обжарке. Не забывайте о соотношении основных продуктов: лук репчатый, морковь, крупа, мясо – в равной пропорции. Сухие специи добавляются за 4-5 минут до конца этапа обжарки зирвака, для того, что бы получить плов узбекский классический.
Для того что бы полностью узнать как приготовить узбекский плов необходимо учесть, что специи в плове это база вкуса, дополнительный инструментарий в импровизации. Среди вкусовых добавок числятся изюм, ягоды кустарника барбариса, вяленый абрикос, черный, белый, кайенский и другие виды перца. 
Настоящий узбекский плов требователен к подбору мяса. Спросите у азиатского повара как приготовить настоящий узбекский плов, и он ответит, что настоящий это плов из баранины по-узбекски. Это не налаживает ограничение на Вашу фантазию и доступность другого вида мяса. Для нашей полосы достаточно распространен плов узбекский с говядиной, крольчатиной, мясом индейки и курицей. Но самый правильный плов узбекский, конечно же, плов узбекский с бараниной. Ведь только она может придать ему тонкий и не забываемый вкус.
Перед тем как приготовить узбекский плов позаботьтесь о правильном выборе инвентаря для приготовления. Идеальным вариантом считается казан, изготовленный из чугуна, медных сплавов. Подача к столу в таком виде только дополнительно распалит аппетит. Можно воспользоваться вместительной сковородой с толстыми стенками. Основные требования – толщина стенок, герметичность.    

Позитивный результат зависит от выбора риса. Главное требование – рис с низким содержанием крахмала. Сохранение формы тоже играет важную роль. Определенные сорта риса могут развариться и превратить это блюдо в мясную кашеобразную субстанцию. Для плова по-узбекски в казане идеальными станут сорта риса из Таджикистана и Узбекистана. Именно они способны впитать водяную основу и жир, при этом оставаться рассыпчатыми.
Это описание было бы не полным, не упомянув в нем о сервировке и методе подачи плова. Ведь это так же важно как приготовить узбекский плов в домашних условиях. Самым отличным вариантом будет выложить его на тарелки, родом из средней Азии – ляган. В качестве зелени этому блюду импонирует кинза – гостья с Востока. Учитывая скоротечность и торопливость обыденной жизни можно воспользоваться достижениями современной техники. Как приготовить узбекский плов в мультиварке смотрите в инструкции к Вашей помощнице. Узнав как готовить узбекский плов, Вы будете часто радовать себя, родственников и гостей изумительным блюдом, сытным и вкусным праздничным обедом.
