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Skladniki:

e 2 piersi z kurczaka, pokrojone w paski

e 3 tyzki oliwy z oliwek

e 2 lyzki czerwonej pasty curry

e 1 lyzka imbiru, Swiezo startego

e 4 zabki czosnku, drobno posiekanego

300 g dyni, obranej i pokrojonej w kostke

1 maly batat, obrany i pokrojony w kostke (mozna zastapi¢ klasycznymi ziemniakami)
1 jabtko, obrane i pokrojone w kostke

1/2 czerwonej cebuli, pokrojonej w kostke

400 g puszka krojonych pomidoréw

2-3 chilli posiekane (lub wiecej, jesli lubisz jeszcze bardziej pikantne dania)



sél i pieprz

400 ml puszka mleka kokosowego

1 szklanka bulionu drobiowego

1 mata cukinia, pokrojona w plasterki
1 tyzka brazowego cukru

1 tyzka sosu rybnego

1 tyzka suszonej bazylii

2 tyzki soku z limonki

1/2 szklanki uprazonych na suchej patelni wiérkéw kokosowych
liscie kolendry do podania

Przygotowanie:

1. W duzej i gtebokiej patelni rozgrzej na srednim ogniu 1 tyzke oleju, wtoz kurczaka i smaz do
lekkiego zarumienienia, przez okoto 2-3 minuty. Wyjmij na talerz i odstaw.

2. Do tej samej patelni wlej kolejne 2 tyzki oleju, widz czerwone curry, imbir i czosnek i smaz na
Srednim ogniu przez 30 sekund. Nastepnie dodaj, ziemniaka, jabtko, dynie, cebule, chili,
dopraw sola i pieprzem i smaz na Srednim ogniu przez kolejne 10 minut.

3. Nastepnie wlej mleko kokosowe, bulion, dodaj pomidory, cukinie, brazowy cukier, sos rybny,
bazylie i ponownie wtéz kurczaka. Zmniejsz ogien do matego, przykryj patelnie i gotuj przez 10
minut, po czym zdejmij pokrywke i gotuj 5-10 minut, az dynia i ziemniak zmieknie a sos lekko
zgestnieje. Wmieszaj 2 tyzki soku z limonki i dopraw danie sola i pieprzem.

4. Podawaj curry z ryzem lub makaronem ryzowym, posypane widrkami i kolendra.

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37424-jesienne-curry



