www.netkucharka.cz

Mango kufe s mandlemi

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

2 rajCata

1 dobfte uzralé vétsi mango

200 g cukrového hrasku

3 kufeci prsicka bez klize a kosti

125 ml celych mandli se slupkou

3 strouzky cesneku

2 Izice §t'avy z limetky

1 1zice cukru

0,5-1 1zicka rozemleté chilli papri¢ky (lupinky)
olivovy olej

75 ml hrubé nasekaného cerstvého koriandru nebo bazalky

Postup

Postup ptipravy: Rajcata na sekame na hrubo. Oloupeme mango. Mango krajime od stonku na delsi kousky,
potom rozkrajime na prouzky asi 1 cm silné. Sloupneme nitku z cukrového hraSku. Kufe nakrajime na stejné
silné prouzky jako mango. Mandle dame neoloupané na vétsi panev, a na sttedné mirném plameni prazime 4-5
minut. Hotové pienddme na talif. Do malé misky dame rozetteny Cesnek, Stavu z limetky, cukr a 0,5 1zicky
rozdrcené chilli papricky; vSe fadn¢ promichdme a pfendame na panev, na které jsme prazili mandle. Ptilijeme
trosku oleje, opét promichdme. Piidame kute a opékdme do zlatova, 3-4 minuty. Pfidame raj¢ata a mango.
Michame, az za¢nou rajata méknout, téZ 3-4 minuty. Potom pfidame hrasek a Cesnek a za stalého michani
smazime, az je hrasek polomekky. Odstranime z ohné, posypeme mandlemi a bylinkami. Mizeme piidat
zbytek rozemletych chilli papricek, je to vice ostré, to uz podle chuti.

Podéavame s ryzi.
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