
100 g pokrojonej piersi z kurczaka/ tofu/ krewetek/ owoców morza
1 łyżka pasty curry w zależności od curry (zielonej do zielonego curry, czerwonej
do czerwonego curry)
25 g marchewki (do wyboru z dynią do czerwonego curry)
25 g tajskiego bakłażanu
1/2 kubka mleka kokosowego
1/2 kubka wody
1 łyżka sosu rybnego
2-3 łyżki cukru
2 łyżki oleju
2 liście papedy (limonki kaffir)
2 liście świeżej bazylii
papryczki chilli według uznania

SKŁADNIKI: 

Red Curry

Green Curry czyli zielone curry jest po Pad Thaiu najbardziej popularnym
daniem tajskim. Oryginalnie zielone, jak i czerwone curry jest ostre.
Podczas przygotowania można jednak regulować poziom ostrości
zmniejszając (lub zwiększając) ilość papryczek chilli. Warto pamiętać, że
papryczki pokrojone na mniejsze kawałki nadadzą curry bardziej ostry
smak, niż te pozostawione w całości. 

TAJSKIE GREEN I RED CURRY

Podstawą Curry jest pasta Curry. Przepis na tą pastę znajdziesz również na
naszej stronie. Pastę dobiera się kolorem do curry, które chce się przyrządzić. 

Curry to gęsta zupa, którą
zazwyczaj podaje się z ryżem.
Aby zwiększyć gęstość płynu i
podać Curry jako sos wystarczy
gotowe curry tuż po
przyrządzeniu gotować na
wolnym ogniu, aby zredukować
ilość wody. Oba Curry można
przygotować jako dania
wegetariańskie i kurczaka
zastąpić tofu. Czerwone curry
często podawane jest również z
krewetkami lub owocami morza.  
Poniższy przepis jest na 1 porcję
curry. 



Do oleju na woku dodaj pastę zielonego curry i połowę mleka kokosowego. Smaż na
wolnym ogniu przez 1-2 minuty.
Resztę mleka kokosowego i kurczaka/tofu/krewetki/owoce morza. Gotuj cały czas
mieszając do momentu aż mięso/tofu będzie gotowe.
Zwiększ ogień. Dodaj resztę wody, sos rybny, cukier, pokrojone bakłażany i marchewkę
oraz liście papedy. Smaż na wysokim ogniu cały czas mieszając aż bakłażan i marchewka
zmiękną.
Dodaj liście bazylii i papryczki chilli. Gotuj na wolnym ogniu przez 1-2 minuty.
Podawaj w misce. Można jako dodatek podać ryż.
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PRZYGOTOWANIE: 

Powodzenia! 

Gotujące się Green Curry


