Kari Thajské, Thai Curry Powder 250g

Thajské kari - Kofenici smés, méné kurkumy, vice ostrosti po chilli a pepfi.
RéhandniNoenRaseBbPH&%1,00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 171,00 K&

Sleva

Ask a question about this product
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Phajské kari je kotenici ptipravek, ktery se od indického kari 1isi zejména ostrosti a obsahem
kurkumy - thajské kari ji obsahuje mens$i mnozstvi. Chut Jje pikantni po chilli a pepfi.

Slozeni: Kurkuma, paprika, koriandr, kmin ¥imsky, piskavice, chilli, pep?¥, zéazvor, cibule.

Pouziti:
Nejlépe se thajského kari kofeni vyuzije v masovych a zeleninovych smésich, dale pak v
lusdténinach, smetanovych omackach i polévkéach.

Na Thajské kufeci kari potfebujeme:

ks Salotky nebo 1 cibuli,

ks citronové travy - lemongrass,
172ici rostlinného ole’je,
polévkové 1lzice thajského kari,
ks kurecich prsou (na kosticky),
polévkovou l1lzici rybi omécky,
1zic¢ku cukru (nejlépe hnédého),
Stavu z limetky,

400 ml kokosového mléka,

20 g koriandru.

(=T SIS )

Postup: Na panvi wok rozehfejeme olej, pridédme Salotku nakrajenou na kosticky a restujeme,
dokud nezesklovati. Poté pridame kufreci kousky, kofeni, rybi omé&cku, kokosové mléko. Privedeme
k varu a na mirném ohni ponechdme 15 min. - pozor, nezakryvame. Ke konci varu ochutndme a dle
chuti dochucujeme thajskym kari kofenim ¢i koriandrem. Podavame s basmati nebo Jjasminovou
ryzi.

Skladovani: Uchovédvejte v suchu a peclivé uzavirejte.
Obsah: 100 g
Zemé& puvodu. Thajsko
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