
                                  


     Азиатский плов

А вот вам пример мужского кулинарного творчества.

В подходящих случаях, когда надо похвалиться 
своими достижениями на кухне, Миша говорит : " А я 
люблю готовить плов". И это святая правда. Если вы 
читали про то, как дядюшка Поджер вешал картину 
в книжке "Трое в лодке, не считая собаки", то вам 
можно дальше не читать - вы и так все знаете. 


Протестую: преувеличение - дядюшка полный долбак и 
неумека, а я частично (имеется ввиду поварское искусство).


Для начала надо припомнить сколько и каких продуктов надо в 
плов положить. Список невелик, но вот полтора кило морковки 
брать или и килограмма хватит? А если берем кило морковки, то 
лука тоже кило или маловато будет? С бараниной-то  все понятно 
- сколько есть, столько и кладем. Рис должен быть "азиатским", то 
есть тонким и длинным и не развариваться в кашу. Как говорил 
один знакомый рыбак, восхищаясь Мишиным пловом :" Рисинки ну 
прямо как опарыши, смотрел бы и наслаждался, так бы на крючок 
и насаживал". Для тех, кто не рыбак, поясняю, что опарыши - 
такие белые черви, лакомство для рыб. 


Между прочим, это действительно хороший комплимент 
относительно степени готовности риса, если вы реально 
представляете как выглядят не к столу упомянутые 
червячки...

Теперь надо достать казан, потому что плов в кастрюле 
не готовят. У нас был здоровенный, в форме утятницы, 
то есть продолговатый, ставили его сразу на две 
комфорки. Бабушка Лида говорила, что из него роту 
солдат накормить можно. 

Миша торжественно доставал казан с антресолей, 
поварята, то есть мы все выстраивались в линейку 
готовности тра-та-та-та!!!! Действо начиналось. Это я так 
думаю, а Мишаня заявляет решительный протест.

Протестую насчет линейки поварят: они действовали 
как участники "Броуновского движения" (вяло время 
от времени оказывали минимальную помощь...).


         Пока баранина жарится, надо резать овощи, тут-то и нужны поварята, но они при 
виде лука уже успели разбежаться.  Настольный футбол так и манит сразиться. 

За дело берется шеф. Так что вопрос что раньше кидать - лук или морковь решается сам 
собой. Что уже нарезано, то и летит в казан. Чем больше овощей, тем вкуснее плов. 
Посолить, поперчить и сыпать рис. Кто знает сколько? Мыть или сухим бросать? Шеф 
решительно сыпет пачку. Казан большой и пачка растворяется, размазывается, не дает 
объема. Сыпать еще? А вдруг получится "Мишкина каша"? 



       Напряжение нарастает. Тут лучше не давать 
советов, пусть шеф решает. А воды надо лить на 
два пальца выше риса, это каждый знает. Теперь 
нужно терпение. Сто раз проткнуть спичкой слой 
риса, попробовать на соль, прикрыть казан 
крышкой и убрать ее.
     А запах уже измучил всех, поварята сообщают 
собравшимся голодающим ход процесса и прогноз 
завершения. Воздух пахнет так, что окрестные 
птицы побросали гнезда и расселись по веткам. 
Чуют - раздача близка!!!
     Наконец вердикт шефа - готово. Сказать, что 
все получилось - не сказать ничего. Узбеки 
завидуют в своем Узбекистане, ворчат, что у них 

принято изюм класть, а у нас чесночок в середине готовки, причем не резаный и прямо в 
шкурке. 

        Казан выносит обязательно шеф, то есть Миша. Ему и все аплодисменты. 

От казана пар, он выходит через дырочки в рисовом поле, рисинки одна к одной, 
пропитаны луковым и морковным духом, баранина разомлела и развалилась на тарелке. 

          В Азии едят плов руками и это правильно. 
Здесь вилки и ложки лишние, жир должен течь по рукам, а кусочки лука надо слизывать с 
пальцев. 

Так вкуснее. 


