Jehneéci kari s brokolici

Kategorie: Maso

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 4

- Mensi brokolice 1 ks

- Ryze basmati 500 g

- Hrebicky 2 ks

. Stl 1 ks

. Cesnek 3 strouZek

- Velké cibule 2 ks

- Cerstvy zdzvor - 10 cm 1 ks
- Olej 4 lzice

- Mlety rimsky kmin 1 1zice

- Mlety koriandr 1 Izice

- Kurkumy 1 Izice

- Kasmirskeé chilli 2 1zicka

- Skocice 2 1zicka

- Tobolky kardamonu 4 ks

- Jehnéci maso na gulds 800 g
- Sekand rajcata 1 plechovka
. Cerstvy koriandr 1 svazek

Doba pripravy: 45 min
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Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Oloupame a na velké kusy nakrajime Cesnek, cibuli a rozmixujeme v mixéru. Ve velkém kastrolu
varime na oleji tuto smés spolu s chilli asi 5 minut. Potom priddme rimsky kmin, koriandr, kurkumu,
skorici a kardamon a michdme dalsi minutu. Priddme jehnéci nakrdjené na kosticky a michame,
dokud se kousky masa opecou ze vSech stran a maso se zatahne. Pak do kastrolu priddme rajcata,
stl a 200 ml vody. Dusime zakryté za obCasného michéni, dokud maso nebude mékké - zhruba 50
minut. Mezitim v dalSim hrnci privedeme k varu cca 2,5 litru vody. Brokolici o¢istime od pevné slupy
na stoncich a rozebereme na ruzicky. Brokolici vsypeme do vrouci vody, dobre osolime a varime cca
5 minut.

Zvlast uvarime i ryzi basmati. Nezapomente na to, ze basmati se nevari jako bézna ryze, ale vsype se
do velkého mnozstvi vrouci osolené vody. Pridame 2 hrebicky a ryzi varime cca 15 minut a zcedime.
Kdyz je jehnéci udusené domékka, zkontrolujeme jeSté nazaveér slanost a vsypeme do kari brokolici a
jemné zamichdme. Servirujeme s ryzi a posypeme nasekanym koriandrem.



