Kambodzské kari -
rybi varianta (fish amok)

i
Pocet porci: 4 @

SUROVINY:

Na kari:

2 PL oleje

2 PL kroeungu (kambodzsk4 kofenéna pasta)
200 g filetd bilé ryby

200 g krevet

Na vloZzku do omacky:

2 PL oleje

nadrobno nakrajena limetova trava

2 ks limetkovych (kafrovych) list(

1 strouzek Cesneku na platky

2 PL jarni cibulky nakrajené najemno
1 CL nakrajené chilli na kostky

100 g nakrajené mrkve na nudlicky
100 g nakrajeného pérku na nudlicky
2 PL séjové omacky

1 PL rybi omacky

hrst koriandru

limetka

POSTUP:

Na oleji nechame orestovat kari pastu a pak postupné restujeme rybu
a krevety. VSe dame stranou a zalijeme kokosovym mlékem. Nechame

prevarit. Mezitim si pfipravime vloZku do omacky. Na oleji postupné

Bez lepku Bez laktézy

Kambodzské kari — rybi varianta (fish amok)

orestujeme zeleninu, tak aby byla stale kfupava. Limetku a koriandr ptidame

Uplné nakonec a hotovou vloZzku pfidame do omacky.

SUROVINY NA PRILOHU:
1 PL oleje

200 g jasminové ryze
300 ml vody

sl

POSTUP:

Na oleji orestujeme ryZzi, kterou zalijeme vodou a osolime. Vodu nechame
vyvarit a ryzi dame do trouby na 150 °C na 25 minut pod poklickou. Pak

nechame jesté stat cca 20 minut.



Kambodzské kari -
kuFeci/vepFova varianta

i
Pocet porcti: & @

SUROVINY: Bez lepku  Bez laktézy
2 PL oleje

4 strouzky nakrajeného ¢esneku

3 Salotky nakrajené na platky

2 chilli papricky susené

3 PL kroeungu (kambodzska kotenéna pasta)
1-2 PL rybi omacky

1 PL tftinového cukru

Kambodzské kari — rybi varianta (fish amok)

400 g masa (kufeci nebo vepiové)

6 limetkovych (kafrovych) listd VYZIVOVE HODNOTY na 1 porci VYZIVOVE HODNOTY na 1 porci
0,5 | kokosového mléka rybi varianta, bez ryze: kuFeci/vepFova varianta, bez ryze:
0,2 L zeleninového nebo dribeZiho vy
ZCIENNOVENG NERO drifbeztho vyvard Celkova energie: 539,5 kcal Celkova energie: 291,86 kcal
hrstka bazalky nebo koriandru
Tuky: 168 ¢ Tuky: 12,77 g
POSTUP: Sacharidy 54,82 g Sacharidy 18,08 g
V rozpaleném woku orestujeme Salotku s ¢esnekem a chilli, pfiddme pastu Bilkoviny 37858 Bilkoviny 25298
VlIdknina: 1295¢ VlIdknina: 134¢g

kroeung, rybl omacku a cukr. Restujeme 2 minuty az smés ztmavne. Pfridame
maso, kafrové listy, kokosové mléko a vyvar a vafime cca 5 minut. Dochutime

rybi omackou a bylinkami.



Kroeung pasta -
kambodzska kari pasta

® ®

SUROVINY:

1 PL citronova trava nakrajena na drobno

1 PL galangalu nakrajeného na drobno Bezlepku  Bez laktézy

40 g krachat

2 strouzky ¢esneku nakrajené na platky

2 ks salotky nakrajené najemno

8 ks limetkovych (kafrovych) listd

hrst nakrajeného koriandru

30 g Cerstvé kurkumy Kambodzské kari — rybi varianta (fish amok)

4 ks susenych chilli

2 CL paprika sladka

1 CL soli - L - .

2 hvézdicky badyanu VYZIVOVE HODNOTY na 2 PL: VYZIVOVE HODNOTY na 3 PL:

8 tobolek kardamomu Celkova energie: 114,3 kcal Celkova energie: 171,45 kcal

2 g muskatového ofechu Tuky: 1032g  Tuky: 1548 ¢

100 ml rostlinného oleje Sacharidy LA4Bg Sacharidy 6,72 g

POSTUP: Bilkoviny 0,76 g Bilkoviny 114 g
VlIdknina: 046 g VlIdknina: 069¢g

Na oleji postupné orestujte citronovou travu, galangal, krachati, cesnek,

Salotku, kafrové listy a kurkumu. Pak pridejte vSe ostatni a kratce orestuijte.
Pak vSe ddme do mixéru a dikladné rozmixujeme. Takto pFipravenou pastu

muUzZeme uchovat ve sklenici cca 14 dnt v lednici.



