riso basmati 

il riso basmati solitamente lo cuocio da solo e lo accompagno con le verdure e carni cotte separatamente. Da un anno a questa parte cucino il riso alla maniera thailandese, cosi come spiegatomi da Sara, una ragazza Thailandese ( ma vaaaa ) che mi ha regalato questo piccolo segreto. Dunque metti un paio di bicchieri di riso in una pentola medio alta un pò larghina ( deve entrarci la tua mano aperta, ma non distesa), sciacqualo e poi coprilo d'acqua finchè la stessa acqua non arriva a lambire la base delle dita ( alle nocche per intenderci).
Salalo e metti sul fuoco vivace. Quando comincia a bollire abbassa a fiamma "sfiatata" e copri con il coperchio. Lascia cuocere per almeno 5/6 minuti senza MAI MAI girare il riso. Dopo questo tempo con una forchetta sgrana il riso in superficie e testa la cottura. Se non va bene rimetti il coperchio e continua la cottura senza alzare la fiamma per farlo cuocere prima, si brucia. E' sostanzialmente una cottura a vapore ed è buonissimo.Lo uso come pane per ...tutto verdure e carni. Spesso le cucino con il curry e così mi uccido mangiando queste mie piccole bontà. Mi rendo conto che il meccanismo di cottura potrebbe non essere moltoi chiaro, se hai problemi..sono qui. 
