Kari pasta

Kategorie: Ostatni

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 1

- rostlinny olej 250 ml

- vinny ocet 150 ml

- seminka koriandru 100 ml
- rimsky kmin 4 1zice

- fenykl 2 1zice

- seminka piskavice 2 1zice
- mleté chilli 1 1zice

- mletd kurkuma 1 1zZice

- voda 5 lzice

- kari listku 5 ks

- suSené cervené chilli papricky 4 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Prazeni
Zemé: Indie

Pocet porci: 1
Postup:

1. Celé koreni rozemeleme v mlynku

2. Dame do sklenéné misy a pridame ostatni mleté koreni, dobre promichame

3. Pridéme vinny ocet a promichdme, pak priddme vodu a michame, dokud neziskame pastu

4. Ve woku ¢i velké panvi rozehrejeme olej a za stalého michani pastu prazime kolem 10 minut, nebo
dokud se voda nevstreba )pasta je hotova, kdyz se na povrchu objevi olejovy film)


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

5. Nechame vychladnout a uchovavame v lednici.

Poznamka:

Rozpis na 600 ml pasty

Kdyz je pasta hotova, muzete jeSté rozehrat trochu oleje, tim pastu prelijeme, to pastu ¢astecné
konzervuje a olej ktery zustava stale na povrchu pasty zajisti, Ze se po del$i dobé v nddobé nevytvori
plisen.Kari pasta je pastdzni smés koreni, bylinek, chilli papricek promichana s olejem a vinnym
octem. Je vhodné k pripravé pokrmu vychézejicich z asijskych receptur, hodi se k rybé, ryzi i
zeleniné. Kari pasta ma netradi¢ni chut, kterou si oblibi zejména milovnici orientalnich jidel.



