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Zelené curry s lilkem, cuketou, > D O

kokosovym mlékem a jasminovou ryzi

2 PORCE 30 MINUT UZIJTE SI



Potiebné vybaveni:

* 1 vétsi panev nebo wok

* 1 stfedni panev c A
+ 1 stfedni hrnec S @

N
) ( )
Seznam dodanych surovin: @ '

+ 400g jasminové ryze
+ 150 ml zeleninového vyvaru

« 150 ml kokosového miéka Priprava pred vafenim: Priprava zeleniny: Priprava curry:
+ 100g  cukety - Oplachneme zeleninu (lilek, mungo, cuketu) + 1/2 oleje nalijeme do velké panve + Priddme rybi i s6jovou omacku a zahtejeme.
* 60g  cibule cervene a osusime. a rozpalime ho na stiedni stuperi. - Sundame pénev z vafice, pridame curry
* 40g  mungo Klickd + 1/2 lilku nakrajime na platky (4 kusy) a 1/2 + Pfidame cibuli a opékdme 1 minutu. pastu a michdme do rozpusténi.
* 40ml  olivového oleje na kosticky 2x2 cm. + Pridame lilek na kostky a opékame 1,5 + Vratime panev na vafric, pfidame kokosové
* 20ml  svétlé séjové omacky - Cuketu nakrajime na kosticky 1x1 cm. minuty. mléko a vyvar.
* 10ml - rybi omééky « Cibuli nakréjime na mésicky. - Pidame cuketu na kostky a opékame 1,5 - Ve privedeme k varu a vafime 2 minuty.
" 8¢ zelené curry pasty + 1/2 chilli paprigky nakrajime na kole&ka minuty. Vypneme vafig.
69 koriandru a 1/2 podélné na prouzky. + Tésné pred servirovanim vmichame mungo
* Tks  zelené chilli papricky « Koriandr natrhdme na kousky. a koriandr.
« 1ks lilku
o
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Suroviny, které nejsou soucasti dodavky. Priprava cukety: Priprava ryze: Doporucené servirovani:
Pouzijte z Vasi spizirny nebo si u nas
objednejte. * 1/2 oleje nalijeme do velké panve + Do hrnce nasypeme ryzi, pfidame chilli na + Doporucujeme okamzité servirovat, protoze
. ) ) a rozpalime ho na stfedni stupen. kolecka a za stalého michani prohfejeme. lilek velmi saje.
* Spetka soli na dochuceni + Pridame platky lilku a z kazdé strany + Servirujeme ve dvou miskach nebo na talifi.
opékame 1 minutu. + Jidlo dozdobime chilli na prouzky a platky
+ Po otoceni vzdy lehce osolime. lilku.

+ Dobrou chut.
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