                                                                    Приготовь плов!
       Легко сказать. Приготовить «правильный» плов – это  настоящее искусство. Лучше всего,  названное  блюдо, не в обиду всем, получается у узбеков. Мне, например, настоящий узбекский плов, довелось поесть вволю только один раз -  во время службы в Вооружённых Силах  СССР.  Поваром  был настоящий узбек, плов он готовил довольно часто, но всего один раз, на  свой день рождения, он соорудил это кушанье не на плите, а на костре, в неизвестно где раздобытом казане. А его чудодейство, можно было снимать на киноплёнку. К огромному сожалению, я тогда, даже и не попытался запомнить, как он творил этот самый-самый вкусный плов.
     Способов готовки плова, существует множество. И все они, эти способы, конечно правильные и в ходе их применения получается довольно вкусный продукт. Не всегда, правда, плов, приготовленный в ресторане, или столовская рисовая каша с микроскопическими кусочками мясца, которая кличется именно так – плов, достойны этого звания. У хорошего повара и «ингредиенты» могут быть высшего качества, и время их закладки выверенное до секунды, а что-то всё равно -  не то. А причина этого «не того», называется – костром. Как уха, сваренная не на костре – просто рыбный суп, так и плов – просто качественно приготовленная рисовая каша.  
   Ну, всё это гурманские капризы. А вот, как варю плов я сам. Никак особо не изощряясь, но все, и домочадцы, и друзья, всегда бывают довольны.
    Итак. В чугунный казанчик, выпуска ещё советских времён, прилично разогретый на газовой плите, я выкладываю мелкопорезанное сало, лучше всего, понятно, баранье. Но, так как совершенно свежую баранину, купить удаётся не всегда, свиное сало, тоже пойдёт. Удалив из вытопленного жира шкварки,  я  бросаю в него нарезанный полукольцами репчатый лук, а когда он поджарится до слегка  желтого цвета,  добавляю в казан наструганную «соломой» морковь. К моменту готовности морковки, цвет лука становится светло-коричневым. Здесь, конечно, многое зависит от правильно отрегулированного огня – чтобы не получились из лука головешки. Далее, закладываю нарезанное кубиками  приблизительно 2Х2см. мясо, и жарю его с тем, что уже есть, посолив и бросив специи, пока  почти полностью не выкипит  образовавшаяся влага. Солить нужно в самый аккурат, от этого весь вкус зависит. Пересолишь – испортишь кучу продуктов, а не досолишь – тоже исправить практически не возможно.
    Потом, поверх всего этого обалденно пахнущего харча, выкладываю хорошо промытый рис. У меня, лучше всего, плов получается из длинного. «Краснодарский», круглый, как не старайся, превращается в кашу-размазню. И, как положено, заливаю всё, что находится в казанке, водой. Можно, конечно и горячей, для ускорения процесса. А дальше – огонь на «полные обороты» и ждём-с, пока выкипит вся покрывающая рис вода. Потом, вдавливаю в середину посудины головку чеснока и уже жду полного выкипания жидкости, на «медленном» огне. 
  И заключительным аккордом, является закутывание казана с пловом в старое одеяло или шубу – попариться. Минут, так на двадцать. 

    А вот теперь можно и вкусить то, что получилось. Не узбекский, понятно, но тоже очень вкусный. Как впрочем, всё и у всех, то, что своими руками приготовлено.
    Попробуйте и Вы сами приготовить, буду рад, если у Вас получится ещё вкуснее моего.
