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Tradi¢na orientalna zmes zaloZzena na kurkume, koriandri a rimskej
rasci, ktora sa vyznacuje sladkasto korenistou chutou a vyrazne Zltou
farbou. Sladkastu chut klinéeka a muskatového kvetu dopina
osviezujuci dumbier a stipravé Cili, typicku farbu dodava kurkuma.
Pouziva sa na ochutenie dusenych pokrmov z hydiny, brav€ového,
tefacieho alebo jahnacieho masa, do smotanovych omacok a polievok.
Vyraznu farbu a pikantnu chut doda aj ryZi alebo strukovinam.



Tip! VyskusSajte pridat’ kari do cestovinového alebo ryZzového Salatu.
Okrem zaujimavej farby vas prekvapi aj jedinecnou orientalnou chutou.

Recept BravCové kotlety s kari a Sampinonmi (4 porcie) Ingrediencie: 4
bravCove kotlety, 3 lyzice oleja, 1 cibula, 200 g Sampifidnoyv, 1 lyzica
hladkej muky, 100 ml vody, 100 ml bieleho vina, 100 ml smotany na
Slahanie, 1 lyZica zmesi Kari, sol. Naklepané kotlety osolte a z oboch
stran opecte na rozpalenom oleji. Na panvici spente cibufu nakrajanu
na prstienky, pridajte platky Sampinénov a popraste mukou. Pridajte
maso, zmes podlejte vodou a duste asi 15 minut, kym maso
nezmakne. Na zaver pridajte vino, smotanu, kari a eSte kratko poduste.
Kotlety podavaijte s ryzou preliate omackou.

Zlozenie: kurkuma mleta, koriander mlety, rimska rasca mleta, senovka
grécka mleta, rasca mleta, korenie Cierne mleté, zazvor mlety, klinCek
mlety, Cili paprika mleta, muskatovy kvet mlety, jedla sol, kardamdm
mlety, zmes korenin, latka protinrudkujuca E 341.

MoZe obsahovat sezam, horc€icu, zeler, lepok, séju, arasSidy.



