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Doradca Smaku lll, odc. 22: Indyk w sosie curry
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SKEADNIKI

Lista sktadnikéw
ryz basmati
piers z indyka
jabtko

cebula

czoshek
migdaty
rodzynki

mleko kokosowe
cytryna

olej

Do smaku

Przyprawa curry orientalna Prymat

Kolendra cata Prymat

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

2009

2009

1 szt.

1 szt.

2 zabki

20 g (w ptatkach)
204g

400 ml

1/2 szt.



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

Ryz basmanti doktadnie ptuczemy w zimnej wodzie. Nastepnie gotujemy w osolonej
wodzie zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Na 1 szklanke ryzu potrzebujemy 1,5
szklanki wody. Po ugotowaniu przelewamy go zimnga woda.

Mieso z indyka myjemy i osuszamy. Kroimy pod skosem na réwnej wielkosci plastry.

Lekko rozbijamy, posypujemy solg oraz pieprzem i smazymy na patelni z rozgrzanym
olejem (ok. 2 minuty). Usmazone mieso przektadamy na $ciereczke do odsgczenia
ttuszczu.

Jabtko oraz cebule scieramy na tarce o grubych oczkach. Czosnek siekamy w cienkie
plasterki. Z patelni, na ktdrej wczesniej smazyliSmy indyka, wylewamy czes¢ ttuszczu,
tak, zeby zostata tylko cienka warstwa. Rozgrzewamy patelnie i chwile podsmazamy
na niej ptatki migdatéw. Jak nabiorg koloru dodajemy rodzynki, startg cebule i jabtko
oraz czosnek. Przyprawiamy kolendrg, chili oraz przyprawg curry. Catos¢ chwile
smazymy, a hastepnie dodajemy czosnek.

Nastepnie wlewamy mleko kokosowe i dalej smazymy na wolnym ogniu, zeby
potaczyty sie wszystkie smaki.

Odsaczonego z ttuszczu indyka wktadamy do sosu i chwile razem podgrzewamy (ok. 2
minuty). Wyciskamy odrobine soku z cytryny. Mieszamy.

Indyka podajemy z ryzem i sosem. Porcje ryzu mozemy uformowac na talerzu za
pomocg obreczy. Przed wytozeniem na talerz ryz mozna podgrza¢ delikatnie w
garnku. Jesli sos wyjdzie nam zbyt rzadki mozna go zagesci¢ gestg Smietana.



