Curry-ryzova polévka s kurecimi nudlickami a
Zampiony

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Uvarime 60 g ryZe Basmati a scedime. Cibuli oloupeme a nakrdjime na malé kosticky. Celer a zampiony
nakrajime na tenké platky. Kureci prsa nakrajime na asi 1 cm velké kostky. Na panvi rozehrejeme 1 1zici
oleje a osmazime na ném nakrajend kureci prsa. Pridame cibuli, celer, zampiony a kratce podusime.
Pridame koreni. Uvarime 1 litr vyvaru+bujon. Priddme uvarenou ryzi a rozmixujeme tycovym mixérem.
Priddme mléko a znovu kratce povarime. Podle chuti pridame Indické koreni. Polévku nalijeme do misek
nebo do hlubsich talif a pridame zampiony s masem. Ozdobime jarni cibulkou.

Ingredience

- Cibule volna - 30 g

- Jedlasul-4g

- Kureci maso - 250 g

- Cibulka jarni- 10 g

- Celer rapikaty - 80 g

. Zampioén zahradni 500 g - 200 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-150g
- Pitna voda nesycena - 2000 g

- Ryze Basmati 5 kg - 60 g

- Chicken masala 25 g-5¢g

- Olej slunecnicovy - 10 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g
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