Curry z zajgca lub krélika

Dodano: 2010-01-01 14:42:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1534 razy.

Kuchnia indyjska

1 kg zajaca lub krolika

3 posiekane zgbki czosnku

4 jagody jatowca (dowolnie)

2 pokruszone listki laurowe

1/4 tyZzeczki kminku

1 $rednia posiekana cebula

4 tyzki masta lub oleju jadalnego
1/2 tyzeczki imbiru

1/2 tyzeczki czarnego pieprzu
1/4 tyzeczki przyprawy chlli

1/4 tyzeczki papryki

1/4 tyzeczki cynamonu

1/2 tyzeczki soli

2 tyzki posiekanej zielonej pietruszki

1. Na czystg goracq patelnie wytozy¢ jagody jatowca, listki laurowe, i kminek, podgrzewaé , mieszajac przez 60
sek., uwazajac aby sie nie przypality: Ostudzi¢ i zmiksowac , odstawié .

2. Do rondla z rozgrzanym mastem lub olejem wtozyé cebule, smazyé az sie zrumieni, kilkakrotnie mieszajac.
3. Podzielone na kawatki mieso zajgca lub krélika wtozy¢ do rondla z cebulg i smazyé na matym ogniu przez 5
min., mieszajgc kilka razy.

4. Doda¢ zmielone przyprawy i smazyé przez 30 sek.

5. Wsypaé imbir, pieprz, chlli, papryke i cynamon, skropi¢ wodg (2-3 tyzki), zamiesza¢ i smazy¢ , az woda
wyparuje.

6. Wia¢ tyle wody, aby ledwo przykrywata mieso, posoli¢ .

7. Doda¢ tyzke zielonej pietruszki i gotowaé az mieso bedzie miekkie (w razie potrzeby dola¢ 3-4 tyzki wody).
8. Zdja¢ z ognia, ostudzi¢ iodstawi¢ na kilka godzin. Nie jest to konieczne, ale wtedy mieso bedzie bardziej
pikantne. Przed podaniem podgrza¢ , nie wolno zagotowac .

9. Doprawi¢ solg, wytozy¢ na goracy potmisek, posypaé pozostatg zielong ; pietruszka.

10. Oddzielnie podawaé ryz ugotowany na sypko i satatke Z ogérkéw RAITE

Proporcja dla 3-4 os6b

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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