TAJSKIE GREEN I RED CURRY

GREEN CURRY CZYLI ZIELONE CURRY JEST PO PAD THAIU NAJBARDZIE] POPULARNYM
DANIEM TAJSKIM. ORYGINALNIE ZIELONE, JAK | CZERWONE CURRY JEST OSTRE.
PODCZAS PRZYGOTOWANIA MOZNA JEDNAK REGULOWAC POZIOM OSTROSCI
ZMNIE]JSZAJAC (LUB ZWIEKSZAJAC) 1LOSC PAPRYCZEK CHILLI. WARTO PAMIETAC, ZE
PAPRYCZKI POKROJONE NA MNIEJSZE KAWALKI NADADZA CURRY BARDZIE] OSTRY
SMAK, N1Z TE POZOSTAWIONE W CA£OSCI.

PODSTAWA CURRY JEST PASTA CURRY. PRZEPIS NA TA PASTE ZNAJDZIESZ ROWNIEZ NA
NASZE] STRONIE. PASTE DOBIERA SIE KOLOREM DO CURRY, KTORE CHCE SIE PRZYRZADZIC.

CURRY TO GESTA ZUPA, KTORA
ZAZWYCZA] PODAJE SIE Z RYZEM.
ABY ZWIEKSZYCE GESTOSC PLYNU |
PODAC CURRY JAKO SOS WYSTARCZY
GOTOWE CURRY TUZ PO
PRZYRZADZENIU GOTOWAC NA
WOLNYM OGNIU, ABY ZREDUKOWAC
ILoS¢ woDY. OBA CURRY MOZNA
PRZYGOTOWAC JAKO DANIA
WEGETARIANSKIE | KURCZAKA
ZASTAPIC TOFU. CZERWONE CURRY
CZESTO PODAWANE JEST ROWNIEZ Z
KREWETKAMI LUB OWOCAMI MORZA.
PONIZSZY PRZEPIS JEST NA1 PORCIE
CURRY.

|

Red Curry

SKLADNIKI:

» 100 g pokrojonej piersi z kurczaka/ tofu/ krewetek/ owocéw morza

 1tyzka pasty curry w zaleznosci od curry (zielonej do zielonego curry, czerwone;j
do czerwonego curry)

» 25 g marchewki (do wyboru z dynia do czerwonego curry)

» 25 g tajskiego baktazanu

* 1/2 kubka mleka kokosowego

* 1/2 kubka wody

 1tyzka sosu rybnego

o 2-3tyzki cukru

o 2tyzkioleju

o 2 liscie papedy (limonki kaffir)

o 2 liScie Swiezej bazylii

 papryczki chilli wedtug uznania



PRZYGOTOWANIE:

1.Do oleju na woku dodaj paste zielonego curry i potowe mleka kokosowego. Smaz na

wolnym ogniu przez 1-2 minuty.
2.Reszte mleka kokosowego i kurczaka/tofu/krewetki/owoce morza. Gotuj caty czas

mieszajac do momentu az mieso/tofu bedzie gotowe.
3.Zwieksz ogien. Dodaj reszte wody, sos rybny, cukier, pokrojone baktazany i marchewke
oraz liscie papedy. Smaz na wysokim ogniu caty czas mieszajac az baktazan i marchewka

zmiekna.
4.Dodaj liscie bazylii i papryczki chilli. Gotuj na wolnym ogniu przez 1-2 minuty.

5.Podawaj w misce. Mozna jako dodatek podac ryz.

Powodzenia!

Gotujace sig Green Curry




