CURRY

– RIBLJI, PILEĆI, VEGETARIJANSKI

- umak

5 žlica ulja

2 žlice sjemenki gorušice

1 žlica sjemenki piskavice

3 svježa zelena čilija, bez sjemenki, sitno nasjeckana

šaka sitno sjeckanih listova currya

2 korijena đumbira veličine palca

3 luka, narezana

6 rajčica, narezanih

1 žličica kurkume

1 žličica currya u prahu

1-2 čaše vode

4 dcl kokosovog mlijeka iz konzerve

Zagrijati ulje, dodati sjemenke gorušice. Kad popucaju, dodati sjemenke piskavice, čili, listove currya i đumbir, promiješati i pržiti par minuta. Dodati luk samljeven u mikseru, popržiti. Kad omekša, dodati čili u prahu i kurkumu. Dodati rajčice samljevene u mikseru, kuhati par minuta, dodati vodu i kokosovo mlijeko. Kuhati na laganoj vatri 5 min. dok ne postane gusto. Posoliti.

- riblji curry

25 dkg odrezaka bakalara

1 žlica paste ili sirupa od tamarinda

Umaku dodati ribu i tamarind i kuhati na laganoj vatri oko 6 min.

- pileći curry

4 pileća odreska narezana na trake od oko 1 cm

Ispržiti meso da dobije boju, dodati umak i kuhati oko 10 min.

- vegetarijanski curry

80 dkg raznog povrća, narezanog (krumpir, tikvice, paprika, luk, špinat, cikla, karfiol, grah)

Svo povrće dodati u umak na početku, kad se dodaje luk. Dalje se kuha prema uputi za umak, dok sve ne omekša.

