(odc.13) poludniowoindyjskie czerwone
curry

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.13)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

olej stonecznikowy

1 ptaska tyzka mielonej kolendry
1 tyzka kozieradki

4 tyzki sproszkowanej papryki

2 czubate tyzki kurkumy

2 tyzeczki nasion czarnej gorczycy
maty peczek lisci curry

2 duze cebule

7 zabkow czosnku

duzy korzen imbiru

Swieze liScie kolendry

6 pomidoréw

1 $wieza papryczka chilli

owoc tamaryndowca

sol, pieprz

Przygotowanie

Do rondla wla¢ 4 tyzki oleju stonecznikowego, wsypac kolendre, kozieradke, papryke,
kurkume i czarng gorczyce. Podsmazy¢ 1 doda¢ gars¢ lisci curry. Obraé cebulg oraz czosnek 1
zemle¢ w malakserze. Przyprawy w rondlu miesza¢ regularnie, zeby si¢ nie przypality.
Zmielong pastg czosnkowo-cebulowa przetozy¢ do rondla i zmniejszy¢ ogien. Podsmazac
powoli, aby wydoby¢ stodycz z cebuli. Jesli masa jest zbyt sucha, doda¢ nieco oleju. Obrac
trzy kawatki imbiru wielkosci kciuka. Odcia¢ todygi kolendry, przekroi¢ je na pot. Imbir,
todygi kolendry, 6 pomidorow i §wieza papryczke chilli zmiksowa¢ w malakserze. Przetozy¢
pomidorowa masg do rondla. Doda¢ centymetrowy kawatek owocu tamaryndowca (bez
nasion). Dola¢ do sosu % litra wody, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowaé przez 20 minut na
malym ogniu pod przykryciem. Doprawi¢ sola i pieprzem do smaku.
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