Kvetakove kari s hraskem
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Suroviny

Porce: 4

- kvétak 1 ks

- hrasek 200 g

- kokosové mléko 1 plechovka

- cibule 1 ks

. zazvor 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

. limetkova $ tava 0.5 ks

- slunec¢nicovy olej 2 1zice

. prazena sezamova seminka 1 1zice
. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Thajsko

Pocet porci: 4

Postup:

1

Na panvi rozpalte olej, pridejte cibuli pokrajenou na tenké mésicky a orestujte. Pridejte zazvor
oloupany a nakrajeny na malé kosticky a na tenké platky nakrajeny ¢esnek, dale restujte, ale jenom
kratce, tak aby se ¢esnek nepripalil. Dale pridejte kvétak rozebrany na mensi ruzic¢ky, osolte a


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

vmichejte jednu 1zici Cervené kari pasty (pozor, cervena kari pasta je opravdu hodné ostra, tak
opatrné...).

Spolecné restujte, az se rozpusti kari pasta. Pak vSe zalejte jednou plechovkou kokosového mléka a
pridejte limetové listy. Povarte chvilku, a az kvétak zmékne, dochutte limetovou stavou. Na zavér
pridejte hrasek, tomu staci chviliCka, nemusi se dlouho varit, chceme, aby se nerozvaril a zlistal
kiupavy.

Podle chuti jesté dosolte. Ozdobte sezamovym seminkem a podavejte s ryzi, my jsme pouzili smés
ryze basmati a cervené.

Poznamka:

zazvor 2 - 3 cm velky



