JERNEJ KITCHEN

TAJSKI CURRY S KOZICAMI

Tajski curry s kozicami je pripravljen hitro, enostavno, predvsem pa je to jed, ki je polnega okusa,
aromaticna in slastna. Postrezemo z rizem ali kruhki.

TAJSKI CURRY S KOZICAMI

2 Zlici ghee (ali maslo / olje)
1 Cebula

1 rdeca paprika

1/2 rumene paprike

2 stroka Cesna

1 ¢ajna zlicka sesekljanega svezega
ingverja

1 Zlica rdece curry paste
1 Zlica curry meSanica zacimb

1 ¢ajna zlicka paradiznikovega
koncentrata

1 ploCevinka kokosovega mleka
(400ml)

80 ml vode

3 mlade Cebule

450 g kozic

1 Zlica limetinega soka

1 Zlica sesekljanega svezega
koriandra

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 15 MINUT
CAS SKUPAJ: 25  MINUT

ZELENJAVA

Veéjo ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo ghee (ali
maslo, olje). Cebulo sesekljamo, papriko pa nareZemo na vedje
kocke. Damo v ponev k mascobi in prazimo 3 - 4 minute.
Dodamo sesekljan ¢esen, ingver, curry pasto, curry zacimbno
mesanico ter paradiznikov koncentrat in prazimo Se 2 - 3
minute.

DODAMO KOZICE

Zalijemo s kokosovim mlekom in vodo. Pocakamo, da meSanica
zavre, nato kuhamo 5 minut, da se omaka zgosti. Mlado ¢ebulo
narezemo na priblizno 3 cm velike rezine in jih dodamo v curry.
Prav tako dodamo kozice in kuhamo Se 3 - 4 minute pri rahlem
vretju. Solimo in popramo po okusu. Odstavimo iz ognja ter
vmesamo sveze iztisnjen limetin sok.

POSTREZEMO

Curry s kozicami razdelimo med Stiri kroznike in postrezemo s
sesekljanim koriandrom, pirinim kruhkom iz ponve ter basmati
rizem.

TOOLS AND EQUIPEMENT

velja ponev
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