


Kubbah Signature

2,5 kg de riz basmati, trempé dans
l'eau tiède pendant 1h
5 petites pommes de terre, pelées
et coupées en dés
3 cuillères à café de curcuma
Sel
1,25 kg de viande hachée de bœuf
2 bottes de persil, hachées
5 oignons, hachés

25 loups 2 heures moyen 1h
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Faire cuire le riz et les pommes de terre dans de l'eau avec du curcuma et du sel
pendant environ 20 minutes jusqu'à ce que toute l'eau soit absorbée. Laisser
refroidir. Préparer la farce en faisant revenir les oignons dans de l'huile d'olive,
puis ajouter la viande hachée et cuire pendant 10 minutes à feu moyen.

Ajouter l'advieh, le citron vert séché en poudre et le sel, cuire pendant 2 minutes.
Incorporer le persil haché et cuire encore 2 minutes.
Ajouter le zereshk et laisser mijoter encore 2 minutes ; la farce est prête.
Réduire en purée le riz et les pommes de terre refroidis.

Étaler la pâte obtenue entre deux feuilles de film alimentaire jusqu'à une épaisseur
homogène de 5 mm.
Découper des cercles dans la pâte avec un emporte-pièce circulaire.
Plier chaque cercle en demi-cercle et sceller les bords pour former un taco.

Faire frire les demi-cercles de pâte dans de l'huile chauffée à 190 °C pendant environ
3 minutes jusqu'à ce qu'ils soient dorés.
Égoutter sur du papier absorbant.

Garnir chaque taco de farce.

500 g de pois cassés, trempés dans
l'eau chaude pendant 1h
300 g de zereshk (épine-vinette)
3 cuillères à café d'advieh (mélange
d'épices iranien)
1 cuillère à soupe de citron vert
séché en poudre
Huile d'olive


