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CITY
WARSAW

JAPONSKIE CURRY Z KURCZAKIEM — PRZEPIS

4 porcje

SKEADNIKI:
CURRY:

600 g — uda kurczaka bez skory i kosci
45 g — sol

0,75 g — pieprz

15 g — maka pszenna do oproszenia migsa
30 ml — olej

150 g — cebula

9 g — czosnek

9 g — $wiezy imbir

150 g — marchew

225 g — ziemniaki

15 g — jabtko

925 ml — bulion drobiowy

dodatkowo goraca woda do regulacji gestosci
15 g — sos sojowy

6 g — cukier

60 g — groszek mrozony

ZASMAZKA CURRY:

30 g — masto

30 g — maka pszenna

9 g — curry powder

1,5 g — garam masala

0,3 g — cynamon

po 0,75 g — czosnek granulowany i cebula w proszku
9 g — sos sojowy

6 g — midd

30 g — starte jabtko

15 g — ketchup
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RYZ:
o 240 g — ryi jasminowy
e 360 ml — woda
o 2g—sdl
SUROWKA:
e 300 g — biata lub czerwona kapusta
e 1szt. — limonka, sok do smaku
e 19 ml — ocet ryzowy
e 1,5g — cukier
o 25g—sdl
e 10 ml — olej sezamowy
PRZYGOTOWANIE:
CURRY:
o (bierz warzywa.
e Cebule pokrdj w pidrka, marchew w potplasterki, ziemniaki w kostke okoto 2 cm.
e Czosnek i imbir drobno posiekaj, jabtko zetrzyj.
e (Oddziel porcje jabtka i sosu sojowego do zasmaiki.
o Kurczaka osusz, pokroj na kawatki 2—-3 cm, dopraw solg i pieprzem i oprdsz maka do migsa.
o Nie myj surowego kurczaka; uzywaj osobnej deski i narzedzi.
o W szerokim garnku rozgrzej olej, zrumien kurczaka partiami i odt6z na czystg tacke.
e W tym samym garnku zeszklij cebule, dodaj czosnek i imbir, po chwili marchew i jabtko do curry.
e Wlej bulion, zeskrob smak z dna.
o Dodaj kurczaka, ziemniaki, sos sojowy i cukier.
o Gotuj fagodnie okoto 20-25 minut, az warzywa zmigkng, a kurczak bedzie ugotowany.
o Najgrubsze kawatki powinny osiaggna¢ w srodku co najmniej 75°C przez 30 sekund.
o W rondelku rozpus¢ masto, dodaj make do zasmazki i smaz, mieszajac, 3—5 minut do lekkiego
zeztocenia.
e /mniejsz moc, dodaj suche przyprawy i mieszaj 20-30 sekund.
o Dodaj ketchup, midd, odtozone jabtko i sos sojowy.
o Stopniowo rozprowadz gorgcym ptynem z garnka curry, mieszajac trzepaczkg na gtadko.
o Przelej do curry i gotuj 5-10 minut, czgsto mieszajac.
o Dodaj groszek i gotuj okoto 3 minut.
o Dolej goracej wody, jesli sos jest za gesty.
e Sprdbuj i dopraw; curry ma by¢ geste, ale tatwe do nalewania chochla.
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RYZ W GARNKU:
o Ryi doktadnie przeptucz i odcedz.
e Wsyp do garnka z grubym dnem, dodaj 360 ml wody i sdl.
e Proporcja: 1 g suchego ryzu na 1,5 ml wody.
o Doprowadz do wrzenia, raz zamieszaj, szczelnie przykryj i zmniejsz moc do minimum.
e (Gotuj okoto 12 minut bez podnoszenia pokrywki, uwzgledniajac instrukcje na opakowaniu.
o Wytacz palnik i zostaw pod przykryciem na 10 minut.
e Spulchnij widelcem.
o Gdy ryi jest jeszcze twardy i suchy, dodaj troche wrzatku i dogotuj pod przykryciem.
SUROWKA | PODANIE:
o Kapuste drobno poszatkuj i krotko ugnie¢ z sola.
o Wymieszaj ocet, cukier, olej sezamowy i sok z limonki, dodajac go do smaku.
o Potacz z kapustg i schiodz.
o Na talerz natoz ryz, curry i porcje chtodnej surdwki.
o Podawaj od razu.
UWAGI:
o Drobne ilosci przypraw najwygodniej odmierzy¢ wagg precyzyjng. 0,3 g cynamonu to mata

v

szczypta.

Przy podaniu bufetowym gorace curry i ryz trzymaj oddzielnie w ogrzanych podgrzewaczach, w
temperaturze co najmniej 63°C.

Suréwke podawaj chtodna.

Podgrzewacz stuzy do utrzymania temperatury.

SMACINEGO!
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