Zimni kvetakove kari

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Maslo rozpustime v kastrolu. Mezitim si pokrajime Cesnek na jemné platky, nastrouhame do misky zazvor
a najemno nasekame chilli papri¢ky (pokud to nemate radi moc palivé, zbavte je radé&ji seminek). Cesnek,
zazvor a chilli poté dame na rozpusténé maslo, promichame a cca 2 minuty opékame na mirném
plameni. Pak pfiddme vSechno koreni a za stalého michani opét asi minutu opékame, az se koreni krasné
rozvoni. Pak pridédme konzervovana raj¢ata, sil, pept a nechdme mirnym varem probublavat. Kvétak
oCistime a rozebereme na rdzicky, brambory oloupeme a nakréjime na kostky o hrané cca 3 cm, mrkve
potfeby mirné podlijeme vodou (jen aby se smés dusila a nepfipalovala), pfiklopime poklickou a nechame
cca 30 minut probublavat, zelenina by méla byt skute¢né mékka. Cizrnu si pfipravime podle navodu.
Hotovou ji priddme do polévky. Kdyz je kari uvarené, vmichame do néj citronovou Stavu, bily jogurt a
nasekané Cerstvé bylinky (trochu si nechame na ozdobu). Kari znovu nakryjeme poklickou a nechame
chvili odpocivat. Nejlepsi totiz je, kdyz se alespon trochu rozlezi. Podavame s ryzi.

Ingredience

- Brambory - 80 g

- Kvétak - 300 g

- Mrkev - 200 g

. Cesnek-3 g

. Jedlasul-3g

- Citrony - 20 g

- Zazvor cerstvy -2 g

- Paprika Cervena chilli - 20 g

- Mata peprna-30g

- Koriandr cerstvy - 3 g

- Kmin rimsky 30 g-5¢g

- Koriandrcely20g-1g

- Kurkuma mleta 30 g-10 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Lagris cizrma 450 g- 100 g

- Krajanka maslo 250 g-30g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 250 g
- ZORBA jogurt smetanovy bily min. 10 % 1 kg - 100 g
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