
        

       

 
Zarda (Arròs dolç) 
EL Pakistan 
 
Shabana Asif 

 
 
Ingredients  
 
Arròs basmati 
Sucre 
Ametlles 
Festucs 
Panses 
Coco 
Oli 
Colorant 
Llet 
 
 

 
Preparació 
 
Bulliu l’arròs i deixeu-lo refredar. En una paella escalfeu dues cullerades soperes d’oli i 
afegiu-hi un got de sucre. A continuació, mig got de llet i remeneu-ho tot. Tot seguit, 
afegiu l’arròs a la paella i escalfeu-ho tot durant 10 minuts.  
Trossegeu els fruits secs i el coco (prèviament ratllat) i tireu-los a la paella amb un 
polsim de colorant vermell, groc i verd, col·locat de manera estètica. Tapeu la paella i 
escalfeu-ho durant 5 minuts més a foc lent.  
Finalment, deixeu-ho refredar i poseu-ho en un bol. Decoreu-ho amb ous bullits a 
rodanxes. 
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