Thajskeé zluteé kari

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Nezaménte dveé zluta kari

Gaeng garee / kaeng kari je jemnéjSi kokosoveé kari s teplym kofenim, kufetem, bramborami a cibuli. Gaeng lueang
je jizni ostré a kyselé vodoveé kari. Na obalu proto hledejte yellow curry nebo karee curry, nikoli yellow sour curry.

Ctyfi kontrolni body

- Pastu opecte v koncentrovaném kokosovém zakladu.

- Pouzijte kufeci stehna; snesou Setrné duseni Iépe nez prsa.
- Brambory vlozZte tak, aby zmékly sou€asné s masem.

- Slanost, sladkost a kyselost doladte az na konci.

Rychla zachrana

- Prilis husté: pfidavejte po IZicich horkou vodu.

- PFilis Fidké: kratce redukujte pred vlozenim brambor.
- Prili§ slané: pridejte kokosové mléko, ne dalsi cukr.

- Mélo vyrazné: nejprve rybi omacka, potom tamarind a cukr.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 600 g vykosténych kufecich stehen, vétsi kusy

- 500 ml plnotu¢ného kokosového miléka

- 50 g Zluté kari pasty Nam Prik Kaeng

- 350 ml vody

- 350 g lojovitych brambor, kostky 3 cm

- 1 stfedni cibule, SirSi prouzky

- 1-2 Izice rybi omacky

- 1 I1zice palmového nebo titinového cukru

- 1-2 IZice tamarindové pasty

- 1 I1zice neutralniho oleje podle potfeby

- jasminova ryZe a smazena Salotka k podavani

Osm kroku

1.
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Pfipravte suroviny - Brambory nakrajejte stejné velké, cibuli na SirSi prouzky a kufe na vétsi kusy.

. Zahustéte kokosovy zaklad - Cast kokosového mléka mirné vafte, aZ zhoustne; oddéleni tuku neni podminkou.
. Rozvorite pastu - Vmichejte Zlutou kari pastu a 2-3 minuty ji opékejte bez pfipaleni.

. Vlozte kufe - PFidejte kufeci stehna, obalte je zakladem a kratce zatahnéte.

. Pridejte tekutinu - Vmichejte zbytek kokosového mléka a vodu; udrzujte pouze klidny var.

. Uvafte brambory a cibuli - Pfidejte je az po ¢aste€ném zméknuti masa a varte do mékka, ne do rozpadu.

. Vyvazte omacku - Doladte rybi omackou, cukrem a tamarindem: sland, jemné sladka a lehce nakysla.

. Nechte odpocinout - Odstavte na 5 minut a podavejte s jasminovou ryzi a smazenou $Salotkou.

Kontrola pred podavanim

Kure je mékké, brambory drzi tvar a omacka volné stéka ze Izice. Chut je kulata a kofenéna, ne preslazena ani
agresivné kysela.

Ulozeni a ohiev

- Kari rychle zchladte a uchovavejte uzaviené v lednici.

- Ryzi skladujte oddélené.

- Ohfivejte pomalu; prudky var rozbije brambory a oddéli kokos.

- Pri zhoustnuti pfidejte malé mnozZstvi vody.
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