Kari sa lososom i spanacem

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2 kaSiciceuljauljane repice

1 Stapiccimeta

6 celih zrnabibera

2karanfilica

1veliki luk, iseckan

1/2 kaSicicezutog Secera

250 gzrelog paradajza

4 cmumbira

4 cednjabelog luka

1/4 kaSicicegaram masale

1 kasicica mlevenog kumina
1,5 kasicica mlevenog korijandera
1,5 kasicica mlevenog kurkuma
1/2 kaSicice cilijau prahu

1,25 kaSicicesoli

500 gspanaca

400 dfileta lososa bez koze

Priprema

Zagrejati ulje u tiganju i dodati Stapic cimeta, biber i karanfilic. Prziti 1-2 minuta.

Dodati lukai Zuti Secer i prziti oko 12-15 minuta dok ne dobije zlatnu, karamelizovanu boju.



Zatim dodati paradajz (isecenog na komade) i poklopiti. Ostaviti da se krcka oko 5 minuta dok paradajz ne
omeksa.

Dodati umbir (oljusten i narendan) i beli luk, zatim garam masalu, kumin, korijander, kurkum, cili u prahu i so.

Nakon 8 minuta kuvanja, meSavina bi trebalo da dobije strukturu slicnu pasti. U to dodati spanac i smanjiti
temperaturu.

Losos iseci navece komade i dodati u tiganj, tako da riba bude oblozena sosom od spanacai paradajza.

Poklopiti ponovo i ostaviti da se krcka oko 5-7 minuta, dok riba ne bude gotova.

|zvaditi Stapic cimetai posluziti.

Savet



