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3 rry : : kokosowego.
Zlelone cu z kurczaklem z mleklem 7. Doprawiamy sosem rybnym, cukrem, li$émi kaffir i chili.
kokosowym 8. Gdy kurczak jest calkiem ugotowany, dodajemy liscie
stodkiej bazylii, mieszamy i zdejmujemy rondel z ognia.
1 maja 2011 Curry jest gotowe.

9. Réwnoczesnie gotujemy ryz. Na dwie porcje potrzebujemy
jednej szklanki surowego ryzu. Najpierw ryz ptuczemy 2-3
razy w zimnej wodzie, zeby usunaé¢ skrobi¢ by ryz byt mniej
kleisty. Nastgpnie w garnku zalewamy ryz zimna wodg w

Przyznaje si¢ do bledu. Jezeli gotujemy wedilug przepiséw
tradycyjnych, to do zielonego curry nie powinniémy dodawacd
zadnych innych warzyw poza baktazanami. W kazdym curry, jakie AT TR O
jadtam przez ostatnie pare tygodni, byt tylko baktazan w dwéch takiej ilosci, zeby wody bylo dwa razy wigcej niz objgtose
odmianach: maly, azjatycki, wielkosci i ksztaltu jaja oraz

groszkowy.

ryzu. Gotujemy go pod przykryciem na bardzo matym ogniu
przez okoto 15 minut, staramy si¢ nie podnosi¢ pokrywki w
trakcie. Po tym czasie ryz jest gotowy.

10. Podajemy curry i ryz w osobnych naczyniach - dla kazdego

Tak wigc uwazajac do tej pory, ze w przypadku zielonego curry ) e )
po miseczce ryzu i w jednym, wspSlnym naczyniu curry.

dosztam do perfekeji, nie wiedziatam, co pisz¢. Dopiero ponizszy
przepis jest perfekeyjny.

Sk¥adniki (na 2 porcje):

e 2 *yzki (okoXo 25 g) zielonej pasty
curry (zrobionej w domu wedXug mojego
przepisu, ale moze byé tez gotowa
zielona pasta)

e 1 puszka mleka kokosowego

e 80 g surowej piersi kurczaka, cienko
pokrojonej

e 4 mate azjatyckie bakZazany

e 15 baktazandw groszkowych

e 1 1i8¢ limonki kaffir, podarty na
kawaXki

e ¢wieré¢ szklanki lisci tajskiej bazylii

e 1 %yzka cukru palmowego

e 1/2 %yzki sosu rybnego

e 1 duze czerwone chili pokrojone pod
skosem w plasterki

e 1 tyzka oleju roslinnego

Przygotowanie:

1. Czas gotowania zielonego curry z kurczakiem to okoto 8-10
minut, dlatego wszystkie sktadniki musimy przygotowaé
wezesniej. Wigksze baklazany kroimy na éwiartki i razem
z baklazanem groszkowym zanurzamy w wodzie z
dodatkiem soku z limonki, Zeby nie §ciemniaty.

2. Kroimy kurczaka w cienkie paseczki, otwieramy mleko
kokosowe, rwiemy liscie limonki kaffir na kawatki, usuwajac
z lidci zytke i kroimy czerwone chili na cienkie plasterki.

3. Przygotowanie zaczynamy od rozgrzania oleju roélinnego w
rondlu,dodania pasty green curry i przesmazenia jej, az
zacznie intensywnie pachnie¢.

4. Gdy pasta wydziela juz intensywny aromat, zaczynamy
dodawa¢ mleko kokosowe. Najpierw do rondla wlewamy 1
tyzke wazowa mleka, mieszamy i czekamy, az z pasty curry
wytraci si¢ na powierzchni olej. Wtedy wlewamy kolejng
tyzke mleka i ponownie obserwujemy, kiedy pojawi si¢ olej.
Powtarzamy proces z trzecig tyzka mleka i zagotowujemy
calosé.

5. Nastepnie do pasty dodajemy kurczaka, oddzielajac jego
poszczegélne kawatki, wrzucamy baktazany i doprowadzamy
do wrzenia mieszajac.

6. Gdy kurczak jest w potowie gotowy, wlewamy reszte¢ mleka
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