KIKKOMAN'

Riz Casimir — jemne kureci kari s ovocem

Celkovy cas vareni 40 min. 10 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

4.222 k) / 1.009 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

Ryze:

0,5 repkového oleje

polévkové

IZice

5g masla

1 strouzek cesneku,
nasekany

2 hrebicky

1 maly badyan

1 bobkovy list

150 g predvarena ryze

330 ml kureciho vyvaru

30g susenych merunék,
nasekanych

i5¢g mandlovych lupinki,
oprazenych

Lze pridat:

100 g bananu

180 g cerstvého ananasu

10g masla

Kari:

1 polévkovarepkového oleje

IZice

60g Salotky, nadrobno
1cajova  zazvoru, nastrouhaného
Izicka

300g kurecich prsou, na
kosticky

0,5 kari koreni

polévkové

IZice

10g masla

10g pSenicné mouky

Tuky: 37 g Bilkoviny: 48 g
Sacharidy: 115 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

0,5 polévkoveé IZice fepkového oleje - 5 g masla -
1 strouzek cesneku, nasekany - 2 hrebicky - 1
maly badyan - 1 bobkovy list - 150 g predvarené
ryze - 330 ml kureciho vyvaru - 30 g suSenych
merunék, nasekanych - 15 g mandlovych lupinkd,
oprazenych

V hrnci rozehrejte repkovy olej a maslo. Pridejte
¢esnek, hrebicek, badyan a bobkovy list a kratce
orestujte. Prisypte ryZi a dikladné promichejte.
Zalijte vyvarem, priklopte a varte podle navodu na
obalu. Odstrante hrebicek, badyan a bobkovy list,
poté vmichejte suSené merunky a oprazené
mandlové lupinky.

Krok 2

100 g bananu - 180 g Cerstvého ananasu - 10 g
masla

Banan rozkrojte nejprve napric na poloviny a poté
podélné. Ananas oloupejte, odstrante tvrdy stred a
nakrajejte na platky silné asi 1,5 cm. Platky
ananasu prekrojte na poloviny. Na panvi rozpustte
maslo a ovoce z obou stran kratce opecte
dozlatova. Prendejte na talif a udrzujte teplé.

Krok 3

1 polévkova IZice repkového oleje - 60 g Salotky,
nadrobno - 1 éajova Izicka zazvoru,
nastrouhaného - 300 g kurecich prsou, na kosticky
- 0,5 polévkoveé IZice kari kofeni - 10 g masla - 10
g pSenicné mouky - 70 ml kureciho vyvaru - 70 ml
smetany ke Slehani - 50 ml sirupu z
konzervovanych broskvi - 1,5 polévkova Izice

Kikkoman Sdjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 0,25 cajoveé Izicky cCerstvé



https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo

70 ml
70 mil
50 ml

15
polévkova
IZice

0,25 cajové
Izicky

100 g

10g

kureciho vyvaru
smetany ke Slehani
sirupu z konzervovanych
broskvi

Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
cerstvé mletého cerného
pepre

konzervovanych broskvi,
nakrajenych

mandlovych lupinkd,
oprazenych

1 polévkova nasekané petrzele

IZice

mletého Cerného pepre - 100 g konzervovanych
broskvi, nakrajenych - 10 g mandlovych lupinki,
oprazenych - 1 polévkova IZice nasekané petrzele
Na oleji orestujte Salotku a zazvor. Pfidejte kureci
maso a kari koreni a opékejte, dokud neni maso
zcela propecené. Kure vyjméte z panve a odloZte
stranou. Ve stejné panvi rozpustte maslo, zapraste
moukou a kratce promichejte. Prilijte vyvar,
smetanu, broskvovy sirup a Séjovou omacku
Kikkoman. Za stalého michani kratce povafrte,
dokud omacka nezhoustne. Ochutte peprem,
pridejte zpét kure a broskve a vse dikladné
prohrejte. Podavejte s ryzi a ope¢enym ovocem, na
zavér posypte mandlovymi lupinky a petrzeli.
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