KIKKOMAN'

Zielone curry z boczniakami z chutneyem mango

Czas ogotem 45 min 17 min Czas przygotowania 28 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Chutney:

50 ml oleju roslinnego do
smazenia

200¢g biatej cebuli, pokrojonej
w drobng kostke

500g mango, pokrojonego w
duzg kostke lub
Mrozonego mango

10g nasion gorczycy

200 ml Stodka przyprawa w
stylu mirin Kikkoman (na
bazie fermentowanego
ryzu)

10g ptatkow chili

Curry:

100¢g masta klarowanego

1,2kg boczniakow krolewskich,
przycietych, pokrojonych
na kawatki wielkosci kesa

500 g czerwonej cebuli,
pokrojonej na duze
kawatki

5 zgbkow czosnku, drobno
posiekanych

11 mleczka kokosowego

200¢g szpinaku baby

50g kolendry, posiekanej

100 ml Ponzu - Mieszanka sosu
Sojowego, octu 0 smaku
Cytrynowym Kikkoman

1tyzka nasion kminu rzymskiego

10g zielonej pasty curry

Do podania:
1kg

ugotowanego ryzu
basmati

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Rozgrzej olej w rondlu i podsmazaj cebule przez
2-3 minuty. Dodaj mango i nasiona gorczycy, a
nastepnie wlej Stodka przyprawe mirin Kikkoman i
gotuj na wolnym ogniu przez okoto 20 minut.
Dopraw ptatkami chili i pozostaw do ostygniecia.

Krok 2

Rozgrzej masto klarowane w duzym naczyniu
zaroodpornym na Srednim ogniu. Podsmazaj
boczniaki, cebule i czosnek przez okoto 4-5 minut,
az fadnie sie zrumienig.

Krok 3

W blenderze zmiksuj mleczko kokosowe ze
szpinakiem, kolendrg i Cytrusowym sosem Ponzu
Kikkoman na gtadkg mase. Dodaj kmin rzymski i
paste curry i smaz przez kolejng minute. Dodaj
mieszanke do boczniakow i dus wszystko w
piekarniku nagrzanym do 160°C z termoobiegiem
przez okoto 30 minut.

Krok 4

Podsmaz chlebki naan na masle czosnkowym, az
lekko sie zrumienig. Wymieszaj ryz z jagodami goji i
podgrzej. Podawaj z curry, chutneyem, odrobing
jogurtu i czerwonym szczawikiem.
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1kg
60g
100g
100g
20g

chlebka naan

masta czosnkowego
jagod goiji

jogurtu petnottustego
szczawiku czerwonego
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