Kudlanka

KUA"ECA« KOSTKY NA KARI, ZA«ZVORU, AGEESNEKU A SMETANAS S CHILLI

NedAsle, 02 leden 2022

No, jak se A™ekne, kdyA¥s se uA¥s nemA Azeme na jA-dlo ani podA-vat? Jo, jsme prostA> pA™e - Ano, tak je to asi s vVAstAjin
VAinoA«ky i SilvouAije letos vynechala, takA¥e je mi docela "juchA™, aAs mnozA- z vAjs naA™A-kajA- "ouvej". A pro ty tu mAir
bAijjeAsnAv: lehkAvs recept od lvy AEernA©. JednoduchA®©, lehkA®© a vnitA™nosti hladA-cA-. MoA¥znA; vAjs trochu zalekne te
je toho tam opravdu jen "malinko”...

INGREDIENCE

250 g kuA™ecA-ho masa (mAsla jsem
kuA™ecA- prsa, vA¥%bornA®© je i krATA- maso)

1 cibuli (dala jsem Aservenou)

1,5 cm AeerstvA©ho zAjzvoru

2 strouA¥zky Asesneku

2 PL rostlinnA©ho oleje

sAT, mletAvz pepA™

1 nasekanA;j chilli papriA<ka
koriandr, A™eA™icha (petrA¥selka)
1 PL A%lutA©ho Kari

200 ml miAGka (nebo smetany
na vaA™enA-)

cca 500- 600 g oloupanAvzch brambor

voda nebo kuA™ecA- vAlsvar

POSTUP

Cibuli, zZAjzvor a

Aeesnek najemno nakrAjjA-me. Orestujeme zprudka na oleji, pA™idAjme kostky

kuA™ecA-ho masa. OsolA-me, opepA™A-me a pA™idAjme kari koA™enA-. Podlijeme trochou vody
(r;;né_ﬁ%e~ bAvsti vAYsvar), smA-chAjme s mIA©kem (pouA¥A-vAim sojovA©) nebo smetanou na
vaA™enA-.

PA™idAjme oloupanA©

brambory, nakrAjjenA© na kostky nebo menAjA- kousky a dusA-me domAskka cca 15-20

minut. Pak pA™isypeme hrAjAjek (mraA¥enAvs), kdo mA;j rAjd hrAjAjek cukrovAYs, tak to je moc
vAY2bornA®..

ZAijvAsrem pA™idAijme

nasekanAYz koriandr nebo petrA%elku, pA™A-padnA> A™eA™ichu, nasekanou chilli papriAsku,
a vAje pronA™ejeme. MA"A¥%eme podAijvat i s peAsivem nebo s chlebem pita.

VAjem dobrou chuA¥ a€“ k jA-dlu i do A¥ivota

PA™eje Iva
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