[bookmark: _dx_frag_StartFragment]Про плов Александра Македонского ещё подростком вычитал в какой-то газетке в Таджикистане в начале 1990-х годов. Там вроде как когда-то прошёлся со своим войском Александр Македонский и останавливался в горах около озера, которое впоследствии назвали его именем – Искандеркуль. Так вот, в каких-то архивных рукописях и нашли  этот любимый плов Александра, который ему готовил собственный повар. С тех пор рецепт плова Александра Македонского навсегда впечатался в мою память.

Ингредиенты:

1 кг конины
1 кг длинного риса
1 кг моркови (порезать соломкой)
300 г репчатого лука
6 чайных ложек крупной соли
200 г курдючного жира
5 головок чеснока очищенного от наружной шелухи, помытого, но не разобранного на дольки

Специи:

1 чайная ложка зиры
1 чайная ложка семян фенхеля
1 чайная ложка семян кориандра
1 столовая ложка сушёных плодов барбариса
Все семена сложить в кофемолку и смолоть! И туда же добавить 1 чайную ложку чёрного молотого перца и половину чайной ложки молотого жгучего красного перца.

Приготовление:

Мясо порезать на куски 3-4 см по грани кубика, пересыпать 3-4 чайными ложками соли, перемешать и поставить на расстой. Рис промыть до чистой воды и залить горячей водой перед началом готовки плова. Лук порезать произвольно.
Сильно разогреть жир в чугунном котле (казане), туда бросить лук и обжарить его до золотистого цвета. Положить мясо и обжарить его с луком. Положить морковь и пассировать минут 15. Влить в массу 5 стаканов горячей воды. Варить, помешивая минут 15-20, пока жидкость не перестанет давать пену – значит пора вводить специи  и  2 чайных ложки соли, и слив воду с риса выложить сверху рис, на зирвак. Проверяем уровень воды - её должно быть  примерно на треть указательного пальца выше уровня риса.
Закрываем котёл/казан крышкой и ставим меньший огонь. Как только вода сравняется с рисом, в рис вставляем головки чеснока, утапливая полностью. Закрываем снова крышку и томим до готовности риса, это где-то минут 15-20.
[bookmark: _GoBack]Затем вынимаем головки чеснока. Казан накрывается большим блюдом и переворачивается на это блюдо. Сверху ставятся головки чеснока, и плов подаётся на стол. В оригинале плов едят руками, выдавливая содержимое долек чеснока на плов.
Я обычно раздаю шумовкой, накладывая рис и сверху зирвак.

Приятного аппетита! 
