gotuj w stylu eko.p!

e e Tajskie zotte curry z niskokalorycznym
| - makaronem konjac

‘ TERRASANA POLAND

Polecane na: danie glowne

Ps N SRS Kuchnia (region): arabska

[l 40 min . . 1 porcja
. Skiadniki: olej kokosowy virgin - 1 tyzka ziemniak - 2 szt.

Sredniej wielkoéci cebula - 1 szt. woda - 400 ml

Sredniej wielkosci marchew - 1 szt. ciecierzyca w zalewie - 350 g

zgbek czosnku - 2 szt. Krem Kokosowy Do Ubijania

Pasta Tajska Zielone Curry Terrasana - 400 ml

Terrasana - 90 g makaron konjac - 250 g

zielona papryka - 1 szt. Swieza kolendra - 1 garsé

bakfazan - 1 szt.

. Dodatkowe info: Jak zrobié dobre zotte curry? Z tajska pasta curry to butka z mastem.
Sama pasta nie jest pikantna, ale dodajac zielong papryke, sam

nadajesz jej troche pikanterii. Czy masz dzieci, ktére (jeszcze) nie
jedza pikantnych potraw, a nadal chcesz zrobi¢ dobre tajskie danie?
W takim wypadku po prostu pomin papryke, nawet osoby nielubigce
papryki sobie z tym poradzg (sprawdzone info!). Uzycie kremu
kokosowego sprawi, ze curry bedzie wyjatkowo delikatne. Tak, krem
kokosowy brzmi stodko, ale o ile nie dodasz do niego cukru, jest to po
prostu petnottuste mleko kokosowe. Swietne do tajskich curry!
Podsumowujac, to przyktad tego, jak prosty moze by¢ przepis na
tajskie curry z ziemniakami i baktazanem.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Drobno posiekaj cebule i czosnek. Marchewke i ziemniaka pokrdj w kostke, a baktazana
w wieksze kawartki.

Rozgrzej olej kokosowy na patelni i smaz cebule oraz marchewke przez 3-4 minuty na srednim
ogniu.

Dodaj czosnek i opcjonalnie zielong papryke, smaz przez kolejne 1-2 minuty.

Po tym czasie dodaj tajskg paste curry i smaz przez kolejng minute.

Dodaj baktazana, ziemniaki oraz wode i doprowadz do wrzenia. Przykryj patelnie pokrywka.
Zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez 15 minut.

Dodaj ciecierzyce oraz mleko kokosowe i gotuj na wolnym ogniu przez kolejne 5 minut lub do
momentu, gdy curry osiggnie pozadang grubos¢, a ziemniak bedzie migkki.

W miedzyczasie podgrzej konjac.

Podziel curry miedzy miseczki. Dodaj $wiezg kolendre.

Podawaj z makaronem konjac.
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