recept-SR1 LANKAN CURRY DISH
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Ptiprava pokrmu z 500 g masa (nebo ryby) event. 500 g zeleniny Suroviny:

500 g masa, ryby nebo zeleniny Vrchovata ¢ajova 1zicka mletého karri ( oni rozlisuji karri jen
potud, Ze na maso je tmava smes a na zeleniny ,,zelena“ smés. Tady nesezeneme ani jednu (
ani ja uz nemam) ale myslim, Ze mizete zkusit n¢jakou konfekcéni indickou smés tieba od
Sindibada na Pekand¢)

1-2 Cervené cibule

Mala limetka nebo citron

3 strouzky ¢esneku

Maly kousek cerstvého zazvoru

1 vrchovata ¢ajova 1zicka mletého chilli ( j4 jsem dala jednu vrchovatou)

Nékolik listkti bobkového listu

Spetku mleté kurkumy

Spetku mleté skofice

2 kousky( seminka) kardamomu ( maji u Sindibada)

Cajova 1zicka octa

2 celé hiebicky

Sélek kokosového mléka (200ml) .Velmi dilleZita ingredience!!! Kokosové mléko z Thajska
maji v Globusu pofad ostatni fetézce neznam.

Sul podle chuti

2 snitecky Safranu ( ty jsem tam nedala, protoZze mi to nepiipadne relevantni — pomér cena-
vykon)

Zakysana smetana Yoplait 15% ( nebo fecky jogurt)

Postup:

Nachystat si do misti¢ky vSechny polozky mletého kofeni véetné hiebickli, bobkového listu a
kardamomu, aby se s tim ¢lovék pak nemusel zdrzovat. Na maly talitek nachystat nakrajeny
zazvor a rozmackany ¢esnek. Vymackat limetku a otevfit plechovku kokosového mléka.

Nakrajet dvé cibule na drobno a na troSce oleje zesklovatét. Maso nakrajet na pfiméfené
kousky a prudce kratce orestovat na panvi aby se zatahlo.

Do osmahnuté cibulky pfidat zazvor a ¢esnek — chvilinku osmahnout a pak nasypat ostatni
kofeni. R4dn& promichat a do smési vloZit orestované maso( event. nakrajenou zeleninu).
Zase promichat a ptidat kokosové mléko, limetku, ocet a stl a v§echno dusit dokud neni maso
mekké( zeleninu jen chvilku, aby nebyla hadrova). Az je hotovo, zahustit ( nebo jestli chcete
ochutit) zakysanou smetanou a nebo jogurtem — tak 100 ml per oko.

A je to. Zelenina, kterd se mi osvédcila je fapikaty celer, zelené fazolky, mozna lilek nebo
cuketa.

Zdravi Hanka
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