Indickeé jehneci curry
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Suroviny

Porce: 4

- Jehnéci maso 600 g

VVev

- Olej 4 lzice

- Koriandr mlety 1 1zice

- Rimsky kmin 1 1Zice

- Chilli 1 1zicka

. Sul 2 1zicka

- Kurkuma 1 1zicka

- Voda 2 dl

- Pasirovana rajcata 1 plechovka
- Citronova stava 1 lzice

- Kokosové mléko 1 plechovka

- Garam Masala - koreni 1 1zicka
- Cibule 1 ks

Doba pripravy: 90 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Indie

Pocet porci: 4

Postup:

Jehnéci nakrajime na kostky a osmahneme na oleji dohnéda. Maso vyjmeme a v oleji osmahneme


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

hor¢i¢na seminka s cibuli nasekanou nadrobno a nechdme zesklovatét. Poté pridame 1 Izici mletého
koriandru, 1 1zici rimského kminu, 1/2 1zicky chilli,2 1zi¢ky soli a 1 1zicku kurkumy.

VSe promichame a lehce osmazime. Pridame plechovku pasirovanych rajcat a nechame stavu z nich
zredukovat.

Poté pridame plechovku kokosového mléka, 1 Izici citrénové stavy a 2 dl vody, promichame a
pridame osmazené jehnéci maso véetné stavy z tohoto masa a provarime.

Pred koncem vareni vmichdme 1 1zicku koreni na Garam Masala a par minut jesté provarime.
Podévame s basmati ryzi nebo s chlebem Naan.



