CURRY

POCHODZENIE Indie i kraje Wschodu

WYGLAD curry jest mieszanka przypraw, m.in.: gorczycy, kurkumy, kolen-
dry, kozieradki, gatki muszkatotowe;j, pieprzu, kardamonu, imbiru,
gozdzikéw, kminku; ma barwe brunatng (odmiana ze Sri Lanki),
czerwong lub z6tta (odmiana z Indii), zaleznie od sktadu przypraw

SMAK ostry, fagodny lub stodkawy, w zaleznosci od rodzaju sktadnikow

ZAPACH zalezny od sktadu, np. curry indonezyjskie jest bardzo aromatyczne

ZASTO- stosowane do ryb, ryzu, warzyw i sosow oraz do ragout z drobiu, wieprzo-
SOWANIE winy lub baraniny; curry jest wrazliwe na wilgo¢ i $wiatlo, dlatego nalezy
je przechowywa¢ w ciemnym, suchym miejscu, w zamknigtym opakowaniu

ZALETY  stabilizuje pracg uktadu krazenia i watroby, przyspiesza wydzielanie zolci

KURCZAK W SOSIE CURRY

2 filety 7 kurczaka Filety z kurczaka myjemy, osuszamy rgcznikiem papiero-
100 g ryiu wym, kroimy na paski o dtugosci 5-7 cm. W misce przygo-
1 Srednia cebula towujemy marynat¢ z sosu sojowego, tagodnego i ostrego
200 ml wody curry. Umieszczamy w niej paski kurczaka, doktadnie mie-
1 lyzeczka rosotu drobio- szamy, przykrywamy folia spozywcza i wktadamy do lo-

wego w proszku dowki na 1,5 godz. Cebulg kroimy w piorka, wktadamy do
100 g pomidorow bez garnka, zalewamy woda, dodajemy roso6t drobiowy w prosz-

skorki (7 puszki) ku. Catos¢ gotujemy, az cebula bedzie migkka (ok. 30 min).
1 lyzka sosu sojowego Woéwczas dodajemy do garnka pomidory, szczypte kminku
1 lyzka stodkiej Smietany i ostrego curry oraz 1/2 tyzki tagodnego curry. Catos¢ gotu-
172 lyzeczki kurkumy jemy jeszcze 20 min. Nastgpnie wszystko miksujemy, doda-
szegypta kminku jemy 1 tyzke stodkiej Smietany i doprawiamy sola oraz cur-
ostre curry ry. Gotujemy ryz w osolonej wodzie z dodatkiem kurkumy.
tagodne curry Odcedzamy, gdy bedzie migkki. Paski kurczaka smazymy na
oliwa oliwie na ztoty kolor. Wyktadamy na talerz ryz, dodajemy
sol migso i calos¢ polewamy sosem curry.







KARDAMON

POCHODZENIE Indie, Cejlon

WYGLAD wieloletnia roslina rosnaca dziko, nalezaca do rodziny imbirowa-
tych, najpierw dojrzewa przez 3 lata, nastgpnie owocuje przez oko-
o 10 lat; istotne sa torebki z licznymi pomarszczonymi owocami,
ktore odcina si¢ i suszy

SMAK ostry, intensywny, korzenny
ZAPACH kamforowy

ZASTO- stosowany zaréwno do potraw ostrych, jak i stodkich: migs, pasztetow, so-

SOWANIE séw, ryb, zup (grochowej, rosotu), satatek, nalesnikéw, ryzu, ciast (pierni-
kéw, marcepanu, szarlotki), deser6w owocowych (musu jabtkowego) i cze-
koladowych oraz do kompotu, herbaty i kawy, uzywa si¢ go rowniez do
przyrzadzania grzanego wina oraz likiero6w i win; juz jego niewielka ilo§¢
dodaje intensywnosci i ostro§ci mdtym oraz tagodnym potrawom; wyste-
puje w postaci catych ziaren oraz jako proszek

ZALETY  poprawia i reguluje trawienie, wspomaga wchlanianie pokarmow, wzmac-
nia zotadek i caty organizm, tagodzi bole reumatyczne, leczy zapalenia
jamy ustnej; stosowany takze w przemysle kosmetycznym

KAWA MOKKA Z KARDAMONEM

8 petnych lyzeczek kawy Kawe mielimy w mtynku (najlepiej recznym, ale moze byc¢

4 yzeczki cukru takze elektryczny). Do miedzianego lub mosigznego tygiel-
1 lyzeczka zmielonego kar- ka wsypujemy drobno zmielona kawe i cukier. Zalewamy

damonu woda (jednak nie do pelna, zeby napar nie wykipiat). Mu-
ok. 750 ml wody simy pamigta¢ o zachowaniu proporcji: 1 tyzeczka cukru

na 2 tyzeczki kawy. Catos¢ podgrzewamy i natychmiast po
zagotowaniu zdejmujemy z ognia. T¢ procedurg powtarza-
my jeszcze 2 razy. Przy ostatnim gotowaniu wsypujemy
kardamon. Kawe podajemy od razu, bez filtrowania.







