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Suroviny

Porce: 4

- Jehnéci maso 500 g

- Sezamovy olej 4 1zice
- Cibule 2 ks

. Zazvor 3 cm 1 ks

- Chili papricka 1 ks

- Cesnek 4 strouZek

- Kurkuma 0.5 Izicka

- Koriandr mlety 1 1zice
- Pepr kayensky 1 1zicka
- Rajcata 2 ks

- Brambory 4 ks

- Rozinky 100 g

- Mandle 2 1zice

- Mata 2 lzice

Doba pripravy: 110 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Indie

Pocet porci: 4

Postup:


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

Maso odblanime a nakrajime na kostky jako na gulas. V kastrolu nebo hluboké panvi rozpalime olej,
vlozime maso a osmahneme ho ze vSech stran. Priddme cibuli a spolecné opékdme 10 minut, dokud
maso a cibule nejsou zlataveé hnédé. Pridame nastrouhany zazvor, na jemné nudlicky nakrajenou
chilli papricku, cesnek, zbyvajici koreni a na mirném ohni opékdme, dokud se tuk neoddéli od masa,
trva to asi 1-2 minuty.

Zalijeme vodou, asi 5 cm nad maso, uvedeme do varu a dusime na mirném ohni asi hodinu, dokud
neni maso skoro mékké. Priddme rajcata, brambory, predem namocené rozinky a dale dusime.

Nakonec vmichame drcenou matu, podle chuti osolime a nechame prejit mirnym varem.

Nechame asi 10 minut odpocinout a poddvame posypané nasucho oprazenymi mandlemi

Poznamka:

Hotovy pokrm pri podavani lehce popraste smési koreni garam masala, misto sezamového oleje
pouZzijte jiny kvalitni olej, nejlépe lisovany za studena.



