Thajské cervené kari (Thai Red Curry)

Zapomeiite na objednavani jidla s sebou a pripravte si vlastni thajské cervené kari doma!
Priprava tohoto klasického pokrmu zabere pouhych 15 minut a je plny chuti.

Cervené kari je jednim z nejbéznéjsich druhd kari v Thajsku. Kombinuje ¢ervenou kari pastu, kokosové
mléko, zeleninu a maso do lahodného a vydatného jidla, plného exotickych chuti. Zakladem je ¢ervena
kari pasta a kokosové mléko a jejich spojenim vznikd dokonale vyvazeny, krémovy a svézi pokrm, ktery
je soucasné i pfijemné pikantni. Toto jidlo se ji vSude v Thajsku a Ize jej nalézt jak ve Spi¢kovych
restauracich tak i v neformdlnich autentickych restauracich.

Pasta je vytvorfena ze suchych Cervenych chilli papricek, které jsou smichany s vonavym thajskym
korenim, jako je Salotka, Cesnek, galangal, listy kafirové limetky, citronova trava, pasta z krevet, koriandr
a kmin.

Cervené kari se obvykle podava s oby&ejnou ryzi a ji se hlavné k obédu nebo vedefi.

Porci 2
Pf¥iprava 10 minut
Vareni 10 minut
Kuchyné Thajska
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Suroviny

200g jasminové ryze

400g vykosténého kureciho stehenniho masa bez kiize
50g Cervené kari pasty

500ml kokosového mléka

140g busovych vyhonki

2 - 3 chilli papricky

5 listkd limetovych listl

2 |1zice kokosového cukru

1 Izice rybi omacky (nebo dle potieby)

6 listk bazalky

Priprava

1.

Dejte vafit ryzi - ryZi proplachnéte studenou vodou, na 1 porci ryZe pfidejte 1,2 porce vody. Ryzi
vafte v hrnci pfiklopenou po dobu 15 minut. Poté promichejte a nechte jesté 10 minut
odpocinout.

Nakrajejte kufeci maso na kostky a chilli papricky na kolecka.
Do hrni¢ku s teplou vodou vlozte 5 susenych listl kafirové limetky, aby pomalu zmékly

Do wok panve nalijte polovinu kokosového mléka a zahrejte, aby se sotva vafrilo. Pridejte
Cervenou chilli pastu a dobfe promichejte.

Zedukujte smés mléka a pasty, dokud nebude hustd a krémova. Pridejte kokosovy cukr a
michejte, dokud se UplIné nerozpusti.

Pridejte kufeci maso a vmichejte je do smési Cerveného kari. Smazte na mirném az stfednim
ohni, dokud neni maso zcela propecené a panev sucha a lepkava.

Pridejte druhou polovinu kokosového mléka a dobfe promichejte. Pfidejte bambusové vyhonky
a privedte zpét k varu.

Ochutnejte kari, mélo by mit lehce nasladlou chut, trochu pikantni a trochu slanou. Pokud je
malo slané pridejte rybi omacku.

Pridejte nakrajené chilli papricky a 5 listd kafirové limetky. VSe poradné promichejte a 2-3 minuty
pomalu pfivedeme k varu.

10. Servirujte v misce spole¢né s ryzi. Ozdobte chilli paprickami a listky bazalky.



