JERNEJ KITCHEN

PISCANC]I CURRY S KOKOSOVIM MLEKOM

Pisc¢andji curry s kokosovim mlekom je narejen s pisS¢ancjimi stegni in postrezen v bogati, kremasti
kokosovi omaki z zelenjavo. Hiter in enostaven recept.

CAS SKUPAJ: 55

PISCANC)I CURRY S KOKOSOVIM
MLEKOM

2 Zlici kokosovega olja
6 pis¢ancjih stegen (s kozo in kostmi)
1 Cebula, olupljena in sesekljana

2 stroka Cesna, olupljena in
sesekljana

1 Zlica sveZega ingverja, narezanega
in drobno sesekljanega

1/4 cilija, sesekljanega

zaCimbe: 1 zlicka mlete paprike, 1/2
Zlicke mletega koriandra, 1/2 Zlicke
mlete kumine, 1/4 Zlicke mlete

kurkume, 1/2 zlicke mletih klinc¢kov)

2 Zlici rdele curry paste

200 g sesekljanih vlozenih
paradiznikov

240 g pisc¢ancje jusne osnove (ali
vode)

1 plo¢evinka kokosovega mleka
(400ml)

100 g okre (sveze ali zamrznjene)

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 45  MINUT
MINUT

POPECEMO PISCANCA

PiS¢anc¢ja stegna damo na kroznik in jih osusimo. Zac¢inimo s
soljo in poprom na obeh straneh. Na zmeren ogenj pristavimo
vecji lonec s kokosovim oljem. Ko je olje vroce, dodamo
piS¢ancja stegna, s kozo navzdol. Na vsaki strani jih peCemo
priblizno 3 - 4 minute, nato jih prestavimo na kroznik.

NASVET

KUHANJE

V enak lonec damo sesekljano ¢ebulo, sesekljana stroka Cesna,
sesekljan ingver in sesekljan ¢ili. Kuhamo 5 minut pri Sibkem
ognju, obc¢asno premesamo. Dodamo zacimbe (mleto papriko,
koriander, kumino, kurkumo in klinc¢ke), rdeco curry pasto,
vloZene sesekljane paradiznike in popecCena piScancja stegna z
vsemi sokovi. Kuhamo 20 minut.

PISCANCJI CURRY S KOKOSOVIM MLEKOM

V lonec zdaj dodamo Se kokosovo mleko, dobro premesamo in
dodamo Se na manjSe kose narezan brokoli, sesekljano okro in
na manjSe kose narezan ohrovt. Pokrijemo s pokrovom in
kuhamo 15 minut. Nato odstavimo z ognja, po okusu zacinimo s
soljo in poprom. Postrezemo z basmati rizem. Poljubno dodamo
Se rezino limete ali limone za svezino.

TOOLS AND EQUIPEMENT

kuhinjski noz
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