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Kufeci kari s houbami a bazalkou

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

400 g kufecich prsou

3 Izice olivového oleje

1 cibule

4 strouzky Cesneku

150 g Cerstvych hub

500 g oloupanych syrovych brambor
2 malé mladé cukety, asi 400 g

200 g duziny dyné

1-2 1Zice kari kofeni nebo kari pasty
1 1zicka mletého kminu

stl a mlety pept

400 ml smetany 33% nebo 12%

200 ml vody nebo dribeziho vyvaru, i z kostky
hrst Cerstvé bazalky

Postup

1. V kastrole se silnym dnem rozpalime olej, vsypeme tenké platky cibule a ¢esneku a zpénime je. Pfidame
omyté, osuSen¢ a na veétsi kousky nakrajené kufeci maso, opeceme ho ze vSech stran, ptimichame platky hub,
nakrajené brambory a jesté¢ chvili opékame. VSe posypeme kari kofenim nebo pridame kari pastu, mlety kmin
a jest¢ kratce osmahneme.

2. Zalijeme vyvarem a smetanou, osolime a opepiime a dusime na mirném ohni, dokud nejsou brambory
témet mekké. Nakonec ptidame platky cukety a pokrajenou dyni a jesté chvili dusime, dokud neni zelenina
kiehka.

3. Stdhneme z ohn¢, podle chuti jesté dochutime soli, pepfem a podadvame posypané nakrdjenymi nebo
natrhanymi listky bazalky.

TIP
Zkuste kari ptipravit z kokosového mléka nebo krému a do kari ptfidat jeste na kosticky nakrajena jablka nebo
ananas. Podavejte samostatné nebo s ryzi ¢i peivem.
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