KIKKOMAN'

Thajske cervene kari s kurecim masem a kokosem

Celkovy cas vareni 25 min. 10 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.932 kJ / 703 kcal

INGREDIENCE

L Porce

Na pikantni orechy:

50g smési ofech( (napf. kesu,
liskové, pekanove,
arasidy)

3 polévkove Kikkoman S6jova omacka

IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1 polévkova tftinového cukru
IZice

Na kari:

200g ryze (napf. basmati)
500 g kurecich prsou

2 cervené papriky
1svazek jarnicibulky

2 mrkve

200g luskového hrasku (nebo

mrazeného hrasku ¢i
zelenych fazolek)
2 cajové  Cervené kari pasty
Izicky
2cajove  Kikkoman Prazeny
Izicky sezamovy olej

400 mli kokosového mléka
75 ml Kikkoman Sdjova omacka

pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
Neékolik listk(l koriandru
(nebo thajské bazalky)

Tuky: 32,2 g Bilkoviny: 41,7 g
Sacharidy: 57,7 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Pro pikantni orechy:

50 g smési orech( (napf. kesu, liskové, pekanove,
arasidy) - 3 polévkoveé IZice Kikkoman Sojova
omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 1 €ajova Izicka tftinového cukru
Orechy nahrubo nasekej. Kikkoman Séjovou
omacku a cukr zahrej, pridej orechy a kratce
prohtej, aby se obalily. Pfesun na pecici papir a
nech vychladnout.

Krok 2

200 g ryze, napriklad basmati - 500 g kurecich
prsou - 2 papriky - 1 svazek svazek jarni cibulky -
2 mrkve - 200 g luskového hrasku (nebo
mrazeného hrasku i zelenych fazolek) - 2 €ajoveé
Izicky Cervené kari pasty - 2 polévkove IZice
Kikkoman Prazeny sezamovy olej 400 ml
kokosového mléka - 75 ml Kikkoman Séjova
omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo

Uvar ryzi podle navodu. Kure nakrajej na kousky,
papriky na prouzky, jarni cibulku na kolecka, mrkev
na platky, lusky rozpul napul. V rozehratém
Kikkoman Sezamovéem oleji orestuj kari pastu.
Pridej kokosové mléko, cca 100 ml vody a
Kikkoman Séjovou omacku. PFived k varu.

Krok 3

koriandr (nebo thajska bazalka)

Pridejte kure a nechte mirné probublavat asi 5
minut. Pridejte zeleninu a varte dalsi 5 min. Poté
pridejte zeleninu a varte dalSich 5 minut. Koriandr
nakrajejte na prouzky. Hotové kari ozdobte
koriandrem a pikantnimi ofiSky a podavejte s ryzi.
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