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CURRY - KARI

PAitek, 11 listopad 2011

UA% jsme si tu Aeetli 0 mnoha zajimavych koA™enich. Dnes se budeme vAsnovat curry - Aeesky psano kari. V EvropAs je znam
koA™eni, které zpestA™i| a vylep&scaron;i chul¥ jidla. V Indii je v&scaron;ak tento vyraz i oznaAsenim tradiAsniho pokrmu.

Ten je podobny ragu, protoA¥%e ho tvoA™i rAzné druhy nadrobno nakrajeného masa, zeleniny nebo ryb. To v&scaron;e je
smichano v husté omaAesce a podavano s ryA%i nebo s indickym chlebem. Kari koA™eni a pasty vyrabAs>né v Indii jsou veln
rozmanité, najdeme zde rA"znA> barevné varianty od A¥luté, pA™es Aeervenou aA¥ po hnA>dé. NA>které obsahuji jen pAst slo,
jiné tA™eba i pA™es dvacet. V bA>A¥nych domacnostech si jej hospodyA ky pA™ipravuiji podle svych receptA™. Micha se z nA
druhATjinych koA™eni, zakladni sloA¥kou obvykle byva kurkuma, koriandr a kmin. NicménA> ve statech, kde se pouA¥iiva, se
svym sloA¥enim li&scaron;i. KaA¥ada oblast si jej pA™ipravuje podle své vlastni chuti a zvyklosti. TakA¥ze smAss z
Bangladé&scaron;e se napA™iklad li&scaron;i od thajské. Kari koA™eni ma kromA> zajimavé chuti i [éA«ivé GAsinky na lidsl
organismus. LékaA™ské studie prokazaly, A¥e urAeité sloA¥iky kari pra&scaron;ku pomahaji pA™edchazet nA>kterym
chorobam, vAsetnA> rakoviny tlustého stA™eva. Jedna z hlavnich sloA%.ek kari - kurkuma - nejvice pomaha v oblasti traveni
a stA™evniho traktu. Kari rovnA>A% pomaha uvolA ovat endorfiny, takA¥%e funguje jako jedno z nejsilnAsj&scaron;ich pA™ irodr
afrodiziak.  VoA“avé kari koA™eni je opravdu vybornou volbou pA™i vaA™eni, skyta blahodarné GAe«inky. Je dobré na kari k
nezapominat a dochucovat s nim pokrmy pravidelnA>. OdmAs>nou pak bude nejen lahodny gurmansky zaA¥iitek z jidla, na které
si kaA¥dy pochutna, ale také dobry pocit z toho, A¥e konzumaci udAslal nAsco pro své zdravi. A to je pA™eci to
nejdATeA%itAsj&scaron;i... KUA"ECI KARI

ingredience:

&scaron;petka soli, kousek nivy, 2 IA%iA«ky kari koA™eni, 1 - 2 ks cibule,dvoje kuA™eci prsa kelimek sladké smetany, 1 ks po
&scaron;petka mletého Aserného pepA™e

postup:

Cibuli pokrajime na pATmAssiAsky a lehce osmahneme. KuA™eci maso pokrajime na nudliA«ky, osolime a zlehka mAA¥%.eme
opepA™it. Maso pA™idame do panve s osmahnutou cibulkou. PA™idame kari (davam asi 2 1A%iA«ky na tuto smAss). Sm/
cibule a masa osmahneme tak, aby bylo maso skoro hotové. Dale pATMidame dAkladnA> oAi&scaron;tA>ny na koleAska
pokrajeny porek, podlijeme vodou, aby se smA>s nepATMlpallla a pod pokliAskou nechame chvili vaA™it. KdyA%4 je hotovy i pére
zalijeme vé&scaron;e sladkou smetanou. KuA™eci kari smAss s porkem zahustime nahrubo strouhanou nivou. Solime aA¥: kdyA
zahu&scaron;tA>no, samotna niva totiA% smAs>s dost osoli. Podavame s ryA¥i, &scaron;pagetami nebo hranolky. Jaké recepty
kari znate vy? d@niela
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