KARI KORENI TASTE OF ASIA 1/2

Smeés, nikoli jedna receptura

Barva nerika vSechno

Kari prasek je smés koreni. Poméry koriandru, fimského kminu, kurkumy, piskavice, chilli a dalSich slozek se liSi podle
vyrobce i regionalniho stylu.

Jemné smeési Madras Garam masala
Vice koriandru a kurkumy, méné chilli. Obvykle teplejsi, vyraznéjsi a palivéjsi Aromaticka indicka smés; neni
Vhodné k zeleniné a lusténinam. profil. automaticky nahradou kari prasku.

Ctyfi pravidla

1 Ctéte slozeni Stejny nazev neznamena stejny pomér kofeni ani palivost.
2 Rozvonte kratce Smés zahfejte v tuku 20-30 sekund, ale nespalte ji.

3 Davkujte postupné Zacnéte 1-2 Izickami na 4 porce a doladte.

4 Chrante aroma Skladuijte v suchu, temnu a dobfe uzaviené nadobé.
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RECEPT TASTE OF ASIA 2/2

Cizrnové kari se zeleninou

Suroviny pro 4 porce

2 Izice oleje

1 cibule, ¢esnek a zazvor
2 |zicky kari koreni

400 g cizrny

300 g kvétaku

400 ml kokosového mléka
rajée, Spenat, sul a limeta

Postup

1 Zaklad

Na oleji zesklovatéte cibuli. Pfidejte Cesnek a zazvor.

2 Koreni

Vsypte kari smés a 20-30 sekund michejte, aZ se rozvoni.

4 Vareni

Mirné varte 15 minut, az kvétak zmékne a omacka zhoustne.

5 Dokonceni

Vmichejte $penat, osolte a doladte limetovou Stavou.

3 Omacka
Pridejte rajce, kokosové mléko, cizrnu a kvétak.
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