Kurczak curry na ostro
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Sktadniki: 4 filety z piersi kurczaka (po 200-250 g kazdy), 250 ml Smietany 18%, 2-3 tyzki tajskiej
pasty curry (ew. 1-2 tyzki przyprawy curry), 1 tyzka kurkumy, 1 cebula, 2 zabki czosnku, 1 papryczka
chilli, 1/2-1 tyzeczki pieprzu kajenskiego

Sposob wykonania: Kurczaka pokroi¢ w kawalki i posypac sola oraz obficie pieprzem.

W misce wymieszac¢ posiekany czosnek, posiekana papryczke chilli, posiekany imbir, sok z limetki,
skorke z limetki i jedna tyzke oleju. Do miski wrzuci¢ i marynowac przez 5 minut kawatki kurczaka.
Na duzej patelni rozgrzac olej i delikatnie zeszkli¢ na nim posiekana cebule. Dodaé¢ zamarynowanego
kurczaka wraz z resztkami marynaty i smazy¢ przez 6-8 minut, kilkukrotnie mieszajac, aby nie
przywieral. Nastepnie zmniejszy¢ ogien i dodac paste curry, kurkume i catos¢ dokladnie wymieszac i
gotowac przez okoto 1 minute. Po czym zwiekszy¢ ogien i doda¢ smietany i szczypte soli. Gotowac
dalej przez kolejne 4-5 minut, czesto mieszajac.

Na sam koniec doprawi¢ do smaku (w zaleznosci jak bardzo chcemy, zeby byto ostre) pieprzem
kajenskim oraz solg. Podawac¢ z ryzem i udekorowac pokrojona w paski papryka, najlepiej zielona.
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