E| Tekst i zdjecie: mrmrssandman - Kuchcik (90)
Curry z fasolka szparagowa

Fasolka szparagowa to zaskakujacy, ale doskonaty
dodatek do curry.

Czas przygotowania: do 1 godziny
Stopien trudnosci: Srednie

Pora dnia: Obiad

Sposdéb przygotowania: gotowane

Liczba porcji: trzy

Sktadniki:
= ryz basmati, 300 g

fasolka szparagowa, 400 g
» piers$ z kurczaka, 2 szt.

= pomidor, 3 szt.

* cebula, 3 szt.

* marchew, 3 szt.

= imbir, 1 szczypta

= mleczko kokosowe, 1 szt.
= papryka ostra, 1 szt.

* garam masala, 4 tyzk.

= przecier pomidorowy, 400 g
= jogurt grecki, 200 g

= masto, 50 g

» oliwa z oliwek, 2 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Kluczowa jest organizacja pracy, potrzebujemy czterech palnikéw, trzech garnkéw
w tym jednego szerokiego, ptytszego o grubszym dnie oraz patelni. Zaczynamy od
przygotowania kluczowych sktadnikéw.Garnek 1.: oczyszczong fasolke wrzucamy
do garnka z lekko osolonym wrzatkiem i parzymy przez 5 min. Lekko miekka
odcedzamy, hartujemy zimng wodga i odstawiamy na bok.Garnek 2.: w duzej ilosci
lekko osolonego wrzatku gotujemy ryz basmanti. Nalezy uwaza¢, by go nie
przegotowac, wystarczy ok. 10 min. Odsgczamy i odstawiamy na bok.Patelnia:
oliwe z oliwek mieszamy z tyzka mieszanki garamy masala. W takiej marynacie
obtaczamy pokrojong w paski piers kurczaka. Po 10 minutach marynowania
smazymy kurczaka na patelni. Zrumienionego odstawiamy na bok.Garnek 3. o
szerokim dnie i kulminacja gotowania: wszystko przygotowujemy w jednym
naczyniu, co kilka chwil dodajgc kolejne sktadniki. Skrojong w pidrka cebule
podsmazamy w garnku przy udziale dwéch tyzek masta i tyzki oliwy z oliwek. Po
chwili dodajemy sparzone, obrane z skérki i pokrojone w ¢wiartki pomidory oraz
starte za pomoca obieraczki do warzyw mtode marchewki. Dodajemy pozbawiong
pestek, pokrojong w cieniutkie plasterki papryczke oraz jej suszong siostre. Po
chwili umieszczamy przecier, garam masale, starty imbir i czosnek. Gotujemy
kilka minut, co jakis mieszajac. Gdy wszystkie sktadniki, zmiekng, potacza sie,
nabiorg aromatu, a sos odpowiedniej gestosci, dodajemy kurczaka oraz fasolki.
Gotujemy przez chwile, delikatnie mieszajgc i uwazajac, by nie uszkodzi¢ fasolek.
Finalnie dodajemy mleczko kokosowe oraz jogurt, mieszamy i kosztujemy. Nutka



orientu w pofaczeniu z fasolka szparagowa z polskiego ogrédka winna zwali¢ nas z
ndg. W razie koniecznosci dorzucamy szczypte sproszkowanego curry. Podajemy z
przygotowanym wczesniej ryzem basmanti. Uwielbiamy curry o intensywnym
aromacie, lecz majac na uwadze gosci, ktérych ewentualnie czestujemy, stawiamy

na stole niewielka miseczke z gestym jogurtem, dzieki ktéremu ztagodzimy smak
potrawy

]



