Veprove kousky s fazolkami na thajském kari
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- bambusové vyhonky 200 g

- olivovy olej 1 1zice

- Siroké ryzové nudle 0.5 balicek
- veprova kyta 600 g

- zelené fazolové lusky 250 g

- kokosové méko 300 ml

- limetka 1 ks

- podle chuti

- trtinovy cukr 1 1zicka

- sul 1 ks

- Cerstvy koriandr 1 ks

- thajska Cervena kari pasta 3 1zice
- Cerstvy zazvor 1 1Zice

- rybi omacka 1 1Zice

- podle potreby

- vyvar 100 ml

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Thajsko

Pocet porci: 4

Postup:

Veprové maso omyjeme, osusime a nakrajime na hranolky. Fazolové lusky ocistime a povarime v


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

osolené vodeé asi 5 minut. Pak je slijeme a ihned vlozime do ledové vody, aby neztratily svoji barvu.
Limetku omyjeme, osu$ime a kiru nastrouhdme. Okapané bambusové vyhonky pokrajime. Zazvor
oloupeme a nastrouhdme. Podle navodu na obalu si pripravime Siroké ryzové nudle.

Na rozpaleném oleji kratce orestujeme Cervenou kari pastu s nastrouhanym zazvorem. Pak pridame
maso, které zprudka za stalého michani opeceme a podlijeme vyvarem. Teplotu zmirnime a vSe
podusime domékka. K mékkému masu pridame rybi omacku, cukr, kokosové mléko, bambusové
vyhonky, limetkovou kiru a okapané fazolové lusky. Za stalého michani povarime 3 - 5 minut a podle
potreby dochutime soli a Cerstvymi bylinkami.

Veprové kousky se zelenymi fazolkami na thajském kari podavame s ryzovymi nudlemi.



