Recept na kureci kari
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Kureci kari doslova uchvati 3 z vasich 5 smysla. Cich - obrovskou $kélou viini, chut - nesmirnou
lahodnosti a zrak - festivalem barev. A jesté jedna dobra zprava, pokrm mate za 30 minut pripraveny
k podavani.

Kari je neprehlédnutelny pokrm, pochazejici z jihovychodni Asie.

Priprava, skladba koreni a jednotlivych piisad je diim od domu individudlni. Ridi se rodinnymi
tradicemi, nabozenstvim a zvyklostmi v dané oblasti.

Zé&dny recept na kari neni dogma, ale vzdy musi byt pikantni aZ palivy, barevny a mél by chutnat
mnoha korenimi. Prectéte si muj ¢lanek o kari v Kucharské abecedé pod pismenem K.

Na pripravu 4 porci kureciho kari budeme potrebovat

350 - 400 g kurecich prsnich rizka nakrajenych na tenké nudlicky
75 g Salotky (1 velka tzv. banénova)

50 g cibule (1/2 velké)

10 g ¢esneku (1 velky strouzek nebo 2 malé)

2 Cajové 1zicky kari (méla jsem thajské)

2 kadvové 1zicky mletého zazvoru (Ize nahradit cerstvym)
1 chilli papricka (mnozstvi dle uvazeni)

Cervenou tenkosténnou papriku

1 polévkovou 1zici hnédého cukru

2 polévkové 1zice rostlinného oleje

250 ml kokosového mléka

Stavu z poloviny limetky nebo citronu

1 stredni mrkev nakrajenou na velmi tenké platky

2,5 dl kureciho vyvaru

Listky cerstvého koriandru

sul

Na vareni ryze si pripravime

e 2 dl jasminové ryze (pred varenim)
e 4 hrebicky

e 2 cm svitku skorice

» Na zjemnéni platek masla

e sul

Postup pripravy kureciho kari
Do péanve nebo do woku nalijeme olej a zacneme pomalu zahrivat. Obé cibule, ¢esnek, chilli papricku
a polovinu tenkosténné papriky nakrajime na drobné kosticky. VSe pridame do zahraté panve a

pomalu smazime.

Cibule nesmi hnédnout, jen zméknout. Trva to priblizné 10 minut.
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Nyni do panve pridame kari, zazvor a promichdme. UZ v tomto momentu se z panve line liba viné
koreni.

Asi po minuté pridame cukr a nechame ho 1-2 minuty karamelizovat. Obsah panve zalijeme
kokosovym mlékem a nechame privést k varu.

Omacku odstavime, smichame s kurecim vyvarem a ponornym mixerem rozmixujeme a nasledné
propasirujeme pres sito, aby omécka byla dokonale hladka.

Pasirovani rozmixované omacky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Panev vratime zpét na zdroj tepla a pomalu privedeme k varu. Do horké omécky vlozime pripravené
nudlicky kureciho masa, platky nakrajené mrkve a nakrajené nudlicky z druhé poloviny ¢ervené
papriky. Na mirném ohni provarime 5 minut a zdroj tepla vypneme.

Omacku dochutime citronovou nebo limetkovou stavou, pripadné dosolime. Kdo ma doma rybi
oméacku, muze pridat 1-2 Cajové 1zicky.

Pokrm pri servirovani zasypte Cerstvymi listky koriandru.
Kari podavame s uvarenou jasminovou ryzi.

Ja jsem ryzi pri vareni obohatila o chut hrebicku, skotice a v zavéru vareni jsem ji zjemnila platkem
masla.

Kdo chce mit dokonalou iluzi indického pokrmu, nahradi ryzi chlebovymi plackami.
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