Veprove kari na houbach
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Suroviny

Porce: 6

- olej 4 Izice

- chilli papricka 1 ks

- mlety Cerny pepr 1 1zicka
- Ustricova omacka 2 1zice
. sul 1 1Zicka

- kurkuma 1 Izice

- kokosové mléko 1 plechovka
- zelena curry pasta 3 1Zice
. Cesnek 1 strouzek

- cibule 1 ks

- houby 250 ¢

- sojova omacka 2 lzice

- veprova krkovice 700 g

- podle potreby

- mouka 1 ks

- priloha

- ryze 200 g

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Thajsko

Pocet porci: 6


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

Postup:

Vybereme dobrou a masitou veprovou krkovici, kterou zbavime blan a prili§ tunych ¢asti a
nakrajime na kousky. Cibuli a ¢esnek nakréajime nadrobno. Zampiony nebo jiné houby o¢istime a
nakrajime na platky. Idedlni jsou ovSem hriby nebo jiné lesni houby, mohou byt i susené.

Nakrajenou cibuli a ¢esnek podusime, pridame pepr, mleté chilli, kari pastu a kurkumu. Dale
pridame nakrajenou veprovou krkovici a houby. Veprové maso nechame zatahnout za stalého
michdani, az pusti Stavu.

Poté podlijeme vodou, aby bylo maso zakryto a dusime za ob¢asného michani, az je maso témér
hotové. Obvykle to trva hodinu. Postupné doladime chut pridénim sojové omacky a ustricové omacky.

Po hodiné az 70 minutach pomalého vareni pridame celou konzervu kokosového mléka nebo krému a
nechame varit jesté asi 15 minut. Jidlo michame a upravime chut dosolenim nebo pridénim omacek.

Pro pikantnéjsi chut muzeme pridat nékolik centimetrt sardelové pasty nebo dvé sardelky z
konzervy. Na zavér zaprasime moukou, nebo zahustime solamylem. Dulezité je, aby vzniklo
dostatec¢né mnozstvi hustsi omacky.

Veprové kari na houbach podavame s ¢erstvé uvarenou ryzi. Jidlo Ize pripravit také v hrnci na
pomalé vareni. Podusené maso pak vlozime vecer se vSemi ingrediencemi do pomalého hrnce,
nastavime teplotu kolem 80 °C a v klidu jdeme spét. Jidlo je rano hotové.



