Pileci Kari

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gpileceg mesa, bez kostiju
lcrvenacili papricica, sitno iseckana

1 kaSikaumbira

1 kaSicicakimau zrnu

1 kasicicakorijandera u zrnu

1 Stapiccimeta

1 rukohvatsvezeg iseckanog korijandera
1mlad zeleni luk iseckan dijagonalno
lcrni luk u kriskama

so i biber po ukusu

1/3 %olje kokosovog mlekaili neslane pavlake
1 kaSikasoka od limete

maloracica

Priprema

Pripremimo sastojke.

Prvo spremimo zacine. Sve zacine, koji su u zrnu stavimo u avan i dobro istucamo. skoro u prah. Tome
dodajemo umbir, seckanu cili paricicu, sok od limete, crveni kari. Sve dobro izmeSamo. U tiganju izdinstamo
luk, pa dodamo kari zacine iz avanai na niskoj temperatri, redovno meSagjuci ovo przimo, oko 5 minuta

Sada dodamo pilece meso iseceno na krupne kocke i umeSamo ga dobro u zaSine u tiganju. Nakon 10-tak
minuta dodamo 2 Solje vode, so i biber i sve krckamo oko 10 minuta. Ja uvek posebno skuvam krompir pa



dodam pri kraju. Kao i racice, kad su ovako oljusteni gotovi su za par miunta. Poslednje uspemo kokosovo
mieko ili pavlaku i iseckani korijander i mlad zeleni [uk.

SluZzimo uz kuvani pirinac.

Savet

Ovdejedlino kao i u Engleskoj popularna azijslai indijska kuhinja. pa naravno navrhu liste su jela kao kari. Za
ovu vrstu kuhinje treba vam uvek dostarazliitih zaina ai ako ih jednom nabavite dostadugo i trgju. Ukoliko
volite ovakvajela, svakako se potrudite daimate i zaine. Ono sto ne moZzete nabaviti, esto mozete zameniti
dlinim zainima. Mi smo ovde svakako u prednosti, jer su imigranti iz ovih zemljabrojni, paima ne samo mnogo
njihovih restorana, gde jela pre nego sto ih sami spremimo, mozemo probati da osetimo ukus, ve imai bezbroj
prodavnica, od kojih su neke bas specijalizovane za zaine, pa esto mozete kupiti i vrlo male koliine. Kad su
prodavci ljubazni, oni e vam ako im kaZete Sta Zelite da pravite, sami napraviti mali mix zaina/ Isplati se
svakako.



