Doradca

Curry indyjskie z mango

SKEADNIKI

Lista sktadnikow
olej roslinny
cebula

czosnek
papryczka chili
trawa cytrynowa
imbir

piers z kurczaka
Przyprawa curry orientalna Prymat
mleko kokosowe
kolendra

mango

limonka

sél

Pieprz czarny ziarnisty Prymat

Dodatki:
ryz
papryczka chili

limonka

smaku

DORADCA SMAKU

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

2-3 tyzeczki
1 sztuka

2 zabki

1 sztuka

4 gatazki
2cm.

1 kilogram
4 tyzeczki
400 ml

1 gars¢ (Swiezej)
1 sztuka

1 sztuka

do smaku

do smaku

Wg uznania
do smaku

1 ¢éwiartka

©

ILOSC
PORCJI
3-4



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pokréj potowe cebuli i czosnek na cienkie plasterki. Przekrdj papryczke chili, usu z niej nasiona i
pokrdj ja drobno. Oczys¢ trawe cytrynowg, zgniec jg nozem i pokrdj. Obierz imbir i mango i pokroj
je na mate kawalki. Pokréj piers z kurczaka w paski.

Nalej olej do gtebokiego rondla. Wrzu¢ cebule i mieso - smaz mieszajac od czasu do czasu. Dodaj
trawe cytrynowa, chili, imbir i czosnek - przesmaz je krétko. Dodaj przyprawe curry. Wlej mleczko
kokosowe, wymieszaj catos¢ i gotuj wszystko pod przykrywka przez okoto 10 minut. Nastepnie
wrzu¢ mango i gotuj przez chwile. Curry dobrze smakuje doprawione sokiem z limonki, solg morska
i pieprzem. Warto posypac je réwniez posiekang kolendrg i Swiezym chili.

Podawaj w misce z chlebkami naan albo ryzem.



