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Kure s kokosovou omackou a se sambalem

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: dadala.hyperlinx.cz

Suroviny

Suroviny:

1 ks kufete na nakrdjené¢ho na porce

3 strouzky Cesneku

0,5 1zicky mletého koriandru

0,5 1zicky pepte

0,5 1zicky lavu (galgan) - nahradime odenkem nastrouhaného zédzvoru
2 listy “'salamu’" - nahradime 1 bobkovym listem

3 listy citroniku - nahradime citréonovou klirou

1 stonek citronové travy nebo lzice ““sereh prasku’ - (suSena drcend citronova trava), nahradime citronovou
ktrou

kuteci vyvar

0,5 litru kokosového mléka

sul

olej na smazeni

Ptiloha: ryze

Postup

Postup pfipravy:

Na panvi lehce osmahneme cibuli, ¢esnek a ostatni koteni a pfidame tam rozporcované kuie. Po chvili
podlijeme trochou vody nebo kufecim vyvarem napft. z dribka a dusime az maso pusti Stavu. Zalijeme
kokosovym mlékem a stale michdme, aby se mléko nesrazilo az do okamziku, kdy omacka zapoc¢ne vfit.
Nechame mirné povarit az maso zmékne. Dochutime do Cervena osmazenou cibulkou. Podavame s ryzi a
sambalem.

Poznamky DDK:

Sambal - je neodmyslitelnym dopliikem vétSiny indonéskych jidel. Pfipravuje se na dievénych kulatych a
plytkych miskach s rovnym dnem. Suroviny se trpélivé rozmackavaji houpavym pohybem tj. roztirdnim
pomoci dievéné nebo kamenné fajfkovité zahnuté palicky. Sambal v indonéské kuchyni nahrazuje nasi
hof¢ici, kien, kysané okurky a stupiiuje chut’ a viini ryZe, zeleniny i masa. V tustech pali jako ohen, ale kazdy
se k nému vraci a stdva se na ném témet " zavisly . Jeho zékladem je chilli papricky, cayensky pepf,
sardelova pasta aj. suroviny jak bude patrno z nésledujicich ptikladi:

Sambal z arasida: - 60 az 120 g arasida, 0,25 1zi¢ky sardelové pasty,l papricka chilli ne-bo 0,5 1zicky

kayenského pepte, 0,5 listu bazalky, trochu cukru, sil. Arasidy osmazime v oleji a rozetfeme nebo
rozmixujeme je s ptisadami.
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Sambal se sojovou omackou (" sambal kecab™*):

2 papricky chilli, 100 ml sojové omacky, 1 velka cibule, §tava z 0,5 citronu . VSechny slozky rozmixujeme
nebo jeste 1épe ruéné zpracujeme na jemnou pastu.

Podava se k osmazené ryzi.

Rybi sambal (" 'sambal terasi''): - 2 1zice cayenského pepfte, 1 cibule, 1 1zicka sardelové pasty a nebo pasty z
krevet, §t'ava z 0,5 citronu. Do jemné pasty nakonec vmichdme citronovou §t'avu a nechame ji rozlezet.

Kokosovy sambal (" 'sambal kelapa™*): - 120 g zvlhcené kokosové moucky, 1 Cerstva paprika chilli nebo 0,5
1zicky cayenského pepfte, 0,25 1zicky sardelové pasty, 1 list bazalky, trocha citronoveé §tavy, mala Spetka
cukru, 1zicky cibule, 1 maly strouzek Cesneku, siil. Cibuli jemné nakrajime, ¢esnek rozetfeme, bazalku
nasekdme. VSechny slozky promichdme a nechdme odlezet.

Dalsi informace také najdeme v kuchaiském lexikonu pod ptislusnym heslem sambal.

Kokosové mléko - pripravime, kdyz Salek strouhané¢ho kokosu pielijeme trochou horké vody (100 ml) a po 5
minutdch vymackéame ptes cednik. Podrobnosti jsou uvedeny v ptedpisu DDK v kapitole ""Bylinky a kofeni™
nazvaném ' Pfiprava kokosového mléka™" této kucharky. Kokosové mléko mizeme koupit také v plechovkach
nebo krabickach v supermarketech
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