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Suroviny

Porce: 6

. Cesnek 4 strouzek

- cibule 2 ks

- hrebicek 4 ks

- kari koreni 1 1zicka

- jablko 1 ks

. hladka mouka 2 1zice

. sladka smetana 2 dl

. kure 1 ks

- strouhany kokos 2 1zice
- masovy bujon 1 kostka
- podle chuti

. sul1ks

- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 75 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Indie

Pocet porci: 6

Postup:

Omyté kure nebo kousky veprového masa, nejlépe z plece, osolime. Zeleninu a jablko ocistime,
cesnek prolisujeme, jablko nastrouhame.


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

Maso vlozime do panve na ¢esnek zpénény na oleji. Mirné podlijeme, pridame 1zicku kari koreni, 2
1Zice kokosu a celou oloupanou cibuli. Maso dusime za ob¢asného podliti domékka. Cibuli vyjmeme a
vyhodime. Pokud jsme pouzili kure vyjmeme jej, maso obereme od kosti a dokoncime omacku. Pokud
jsme varili z kostek veprového pokracujeme rovnou dokoncenim omacky.

Do omacky priddme vodu na primérené mnozstvi a privedeme k varu. Vhodime bujonovou kostku. Ve
12 % smetané dobre rozmichame asi 2 1zice hladké mouky a omacku zahustime. Kratce povarime a
do témeér hotové omacky vmichame nastrouhané jablko. Vzapéti odstavime, omacku s jablkem jiz
nevarime. Oméacku podle potreby dochutime a byla-li z kurete, vlozime obrané maso.

Kure nebo veprové po indicku podavame nejlépe s ryzi.



