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UÅ¾ jsme si tu Ä•etli o mnoha zajímavých koÅ™eních. Dnes se budeme vÄ›novat curry - Ä•esky psáno kari. V EvropÄ› je známo jako
koÅ™ení, které zpestÅ™í a vylep&scaron;í chuÅ¥ jídla. V Indii je v&scaron;ak tento výraz i oznaÄ•ením tradiÄ•ního pokrmu. 

 

 

      Ten je podobný ragú, protoÅ¾e ho tvoÅ™í rÅ¯zné druhy nadrobno nakrájeného masa, zeleniny nebo ryb. To v&scaron;e je
smícháno v husté omáÄ•ce a podáváno s rýÅ¾í nebo s indickým chlebem.       Kari koÅ™ení a pasty vyrábÄ›né v Indii jsou velmi
rozmanité, najdeme zde rÅ¯znÄ› barevné varianty od Å¾luté, pÅ™es Ä•ervenou aÅ¾ po hnÄ›dé. NÄ›které obsahují jen pÄ›t sloÅ¾ek,
jiné tÅ™eba i pÅ™es dvacet. V bÄ›Å¾ných domácnostech si jej hospodyÅˆky pÅ™ipravují podle svých receptÅ¯. Míchá se z nÄ›kolika
druhÅ¯ jiných koÅ™ení, základní sloÅ¾kou obvykle bývá kurkuma, koriandr a kmín. NicménÄ› ve státech, kde se pouÅ¾ívá, se
svým sloÅ¾ením li&scaron;í. KaÅ¾dá oblast si jej pÅ™ipravuje podle své vlastní chuti a zvyklostí. TakÅ¾e smÄ›s z
Bangladé&scaron;e se napÅ™íklad li&scaron;í od thajské.       Kari koÅ™ení má kromÄ› zajímavé chuti i léÄ•ivé úÄ•inky na lidský
organismus. LékaÅ™ské studie prokázaly, Å¾e urÄ•ité sloÅ¾ky kari prá&scaron;ku pomáhají pÅ™edcházet nÄ›kterým
chorobám, vÄ•etnÄ› rakoviny tlustého stÅ™eva. Jedna z hlavních sloÅ¾ek kari - kurkuma - nejvíce pomáhá v oblasti trávení
a stÅ™evního traktu. Kari rovnÄ›Å¾ pomáhá uvolÅˆovat endorfiny, takÅ¾e funguje jako jedno z nejsilnÄ›j&scaron;ích pÅ™írodních
afrodiziak.       VoÅˆavé kari koÅ™ení je opravdu výbornou volbou pÅ™i vaÅ™ení, skýtá blahodárné úÄ•inky. Je dobré na kari koÅ™ení
nezapomínat a dochucovat s ním pokrmy pravidelnÄ›. OdmÄ›nou pak bude nejen lahodný gurmánský záÅ¾itek z jídla, na kterém
si kaÅ¾dý pochutná, ale také dobrý pocit z toho, Å¾e konzumací udÄ›lal nÄ›co pro své zdraví.       A to je pÅ™eci to
nejdÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;í...  KUÅ˜ECÍ KARI  

ingredience: 

 &scaron;petka soli, kousek nivy, 2 lÅ¾iÄ•ky kari koÅ™ení, 1 - 2 ks cibule,dvoje kuÅ™ecí prsa kelímek sladké smetany, 1 ks pórku,
 &scaron;petka mletého Ä•erného pepÅ™e

 

postup:

 Cibuli pokrájíme na pÅ¯lmÄ›síÄ•ky a lehce osmahneme. KuÅ™ecí maso pokrájíme na nudliÄ•ky, osolíme a zlehka mÅ¯Å¾eme
opepÅ™it. Maso pÅ™idáme do pánve s osmahnutou cibulkou. PÅ™idáme kari (dávám asi 2 lÅ¾iÄ•ky na tuto smÄ›s).         SmÄ›s kari,
cibule a masa osmahneme tak, aby bylo maso skoro hotové. Dále pÅ™idáme dÅ¯kladnÄ› oÄ•i&scaron;tÄ›ný na koleÄ•ka
pokrájený pórek, podlijeme vodou, aby se smÄ›s nepÅ™ipálila a pod pokliÄ•kou necháme chvíli vaÅ™it. KdyÅ¾ je hotový i pórek,
zalijeme v&scaron;e sladkou smetanou. KuÅ™ecí kari smÄ›s s pórkem zahustíme nahrubo strouhanou nivou. Solíme aÅ¾ kdyÅ¾ je
zahu&scaron;tÄ›no, samotná niva totiÅ¾ smÄ›s dost osolí. Podáváme s rýÅ¾í, &scaron;pagetami nebo hranolky. Jaké recepty s
kari znáte vy? d@niela   
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