T4 4% 4

Krémoveé zlute kari s ryzi

Ingredience na 10 porci

KARI SMES

cibule ¢ervena loupana - 100 g
cuketa -150 g

lilek - 150 g

paprika cervena - 150 g
cizrna v nalevu - 580 g
bataty - 360 g

kvétak - 150 g

kari pasta zluta - 50 g
sul-10g

repkovy olej - 50 g
kokosové mléko - 150 g
koriandr cerstvy -10 g

SERVIROVANI

sezam loupany - 3 g
rajcata drcena - 150 g
cukr-20g

PRILOHA
ryze basmati - 800 g

Kari smeés

Na rozehratém oleji orestujeme vétsi kostky Cervené
cibule, nakrajeny kvétak a bataty (ty Ize nahradit dyni).
Po chvili pridame i cuketu, lilek a papriku. Az zelenina
mirné zmeékne, pridame zlutou kari pastu a podlijeme
drcenymi rajcaty, kokosovym mlékem a vodou (v
poméru 11 k mléku). Priddme slitou sterilovanou
cizrnu. Varime do zméknuti. Dochutime soli a cukrem.

Servirovani

220 g kari podavame s 200 g basmati ryze (dalsi
vhodnou prilohou k tomuto pokrmu je indicky chléb
naan). Ryzi posypeme sezamovymi seminky a omacku
koriandrem, pripadné thajskou bazalkou nebo matou.

Tip

Zeleninu do smeési muzeme pouzit dle sezény. Muzeme
pouzit kveétak, brokolici, bataty, dyni hokkaido, mrkev,
atd. Nejméné paliva je oranzova kari pasta. Misto kari
pasty muzeme pouzit klasické susené kari koreni.
Alternativou ryze k tomuto pokrmu muze byt indicky
chléb naan.



