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Suroviny

Porce: 4

- Podmasli 250 ml

- thajska Cervena kari pasta 3 1zice
- Rozporcovany kralik 1 ks

- Rostlinny olej 2.5 Izice

- Oloupana cibule 1 ks

- Mletd kurkuma 1 1zicka

- Mlety koriandr 1 1zicka

- Kureci vyvar 11

. Tamarindova pasta 2 1zice

- Kokosové mléko 400 ml

- Nové brambory 500 g

- Hrasek 375 g

- Najemno nasekany koriandr 5 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ve velké mise smichdme podmasli s kari pastou. Priddme kusy kralika, které v marinadé dobre
oméacime. Misu prikryjeme a ulozime na dva dny do lednice.

Za dva dny vytdhneme misu z lednice a nechame ji privyknout pokojové teploté. Vyjmeme kralika z


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

misy, opatrné z néj seSkrabeme marinadu a polozime ho na talir.

Cibuli rozpulime a nakrajime na tenké pulmésicky, poté ji dozlatova orestujeme. K cibuli pridame
kurkumu a koriandr. Priddme vyvar, tamarindovou pastu a kokosové mléko. VSe poradné
promichdme. Priddme kralika a oloupané brambory nakrajené na polovinu. Smés privedeme k varu.
Hrnec ¢astecné priklopime poklickou a smés dusime na mirném ohni hodinu a pul.

Po této dobé sundéame kastrol z plotny. Nechame ho vychladnout a poté v chladnu prolezet do
druhého dne.

Az budeme nasledné kralika i s kari ohrivat, zhruba 7 minut pred podavanim do smési vmichdme
hrasek. Jednotlivé porce nasledné posypeme Cerstvé nasekanym koriandrem.



