Tajskie curry z wotowinag

Tajska czerwona pasta curry w stoiku jest dostepna w wielu
supermarketach. Po otwarciu mozna jag przechowywa¢ w lodéwce
kilka tygodni.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

25 minut

LICZBA PORCJII:

2

SKLADNIKI:

250 g rumsztyku

3 Xyzeczki oleju roslinnego

1/2 matej cebuli, pokrojonej wzdtuz na pét

1/2 matej czerwonej papryki, pokrojonej w dtugie paski
60 g groszku snieznego lub cukrowego, pokrojonego na pé%
1 tyzka tajskiej czerwonej pasty curry

1/2 szklanki mleka kokosowego

2 tyzeczki sosu rybnego

sok z 1/2 limonki

1 tyzeczka brazowego cukru

4-5 gatgzek kolendry, do dekoracji

ryz jasminowy, ugotowany na parze, do podania


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tajskie-curry-z-wolowina/

PRZYGOTOWANIE:

1) Pokroi¢ mieso w poprzek wtdékien na bardzo cienkie
plasterki. Rozgrzac¢ tyzeczke oleju w woku lub na duzej,
gtebokiej nieprzywierajgcej patelni na do$¢ duzym ogniu.
Wtozy¢ potowe miesa i cebuli. Smazy¢ metoda stir-

-fry 2 minuty, az sktadniki lekko sie przyrumienig. Przetozy¢
na talerz. Rozgrza¢ druga tyzeczke oleju, usmazy¢ reszte miesa
i cebuli. Przetozy¢ na talerz.

2) Rozgrzac¢ reszte oleju. Wrzucic papryke i groszek. Smazy¢ 2
minuty metoda stir-fry. Doda¢ paste curry, a po minucie mieso
z cebula. Wla¢ mleko kokosowe, doprowadzi¢ do wrzenia i
gotowa¢ 2 minuty na mniejszym ogniu.

3) Doda¢ sos rybny, sok z limonki oraz cukier. Wymiesza€.
Posypa¢ listkami kolendry i podawa¢ z ugotowanym na parze
ryzem jasminowym.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 1759 kJ, 420 kcal, 35 g biatka, 27 g
ttuszczow (15 g ttuszczow nasyconych), 9 g weglowodandw (7 g
cukréw), 6 g btonnika, 553 mg sodu
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