Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Pulpety z kurczaka w mleku
kokosowym, odc. 21

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

Sktadniki

mieso mielone z kurczaka 500¢g

mleko kokosowe 250 ¢g

limonka 1

Papryka ostra mielona Prymat 1/2

cebula czerwona 1

papryka zielona 1/2

kapusta pak choi 2

oliwa

woda 300 ml

koper swiezy

Do smaku

Przyprawa curry orientalna Prymat

Kolendra cata Prymat

Kminek caty Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

pieprz



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Mieso mielone doprawiamy solg, pieprzem, curry i doktadnie mieszamy. Przykrywamy
je folig spozywczg i wktadamy do lodéwki.
Limonke obieramy i wycinamy 3-4 fileciki (migzsz bez biatej skdry), z pozostate;
czesci wyciskamy sok. Potowe ostrej papryki siekamy w cienka kostke i dodajemy do
soku z limonki. Dolewamy mleko kokosowe i doktadnie mieszamy.

KROK 2 Czerwong cebule siekamy w pidrka, z zielonej papryki usuwamy gniazdo nasienne i
kroimy w cienkie paski. Na patelni rozgrzewamy odrobine oliwy, przektadamy cebule i
smazymy przez 1-2 minuty. Nastepnie dodajemy papryke. Doprawiamy kolendrg i
doktadnie mieszamy. Po uptywie kilku minut dolewamy sos z limonki, ostrej papryki i
mleka kokosowego. Przyprawiamy solg, pieprzem i kminkiem. Odparowujemy do
uzyskania odpowiednio zageszczonej konsystencji sosu.

KROK 3 Z lodéwki wyjmujemy mieso mielone, formujemy kotlety i smazymy na patelni z
odrobing oliwy ok. 3,5 minuty z kazdej strony.
W garnku gotujemy wode z odrobing soli. Z kapusty pak choi oddzielamy liscie i
przektadamy je do wody. Gotujemy 3-4 minuty.

KROK 4 Pulpety podajemy na liSciach kapusty posypane posiekanym koperkiem. Polewamy
sosem limonkowym.



