Indicka korma

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

. kurecich prsnich rizkl bez kize 800 g
- mandle 30 g

- bily jogurt 200 ml

- kokosové mléko 150 ml
- slunecnicovy olej 2 1zice
- rimsky kmin 2 1zice

- kurkumy 1 1zicka

- kardamom 3 ks

- Cesnek 3 strouzek

- cibule 1 ks

- zazvor 1 ks

- chilli papricka 1 ks

- listky koriandru 1 hrst

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 40 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Indie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Nejprve si pripravime mandlovou (orechovou pastu); mandle nebo orisky spolu s podrcenym
cesnekem a jemné nastrouhanym zazvorem rozmixujeme spolecné se dvéma lzicemi studené vody
2. V hluboké panvi, nejlépe klasickém woku, rozpustime maslo, na kterém orestujeme na kousky


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

nakrajené kureci maso, opeCené maso vyjmeme z panve a uchovame v teple

3. Do panve pridame celé tobolky kardamomu a 2 minutky je prazime, poté priddme pokrajenou
cibuli a osmahneme ji dozlatova

4. Priddme rozmixovanou mandlovou nebo orechovou pastu, kmin, nasekanou chilli papricku
zbavenou jadrince a stl, spolecné vSe chvili podusime

5. Jogurt rozslehame se smetanou a po 1zicich ho zamichame do pripravené smeési, varime za stalého
michdani, na mirném plameni tak dlouho, dokud jogurt nevytvori hladkou a krémovou omacku

6. Do omacky priddme odlozené maso a pod poklici vse nechame jesté nékolik minut probublat

7. Vytdhneme tobolky kardamomu a jednotlivé porce posypeme na suché panvi oprazenymi
mandlovymi lupinky a ozdobime snitky koriandru.



