Indické kureci nudlicky

Tento recept neni nas, ale je z prodejny koreni U Antonina v Dominikanské ulici v Plzni. Na
druhou stranu to byl jeden z prvnich receptd, ktery jsme si vafili pro sebe, ale i jako slavnostni
pro rodinu a znamé. Za vice nez 20 let jsme si ho dovolili ,pfivlastnit®. Pozor na palivost, pokud
byste nudliky vafili nepalivetim [0

Porce: 4 osoby

Suroviny:

0,6 kg krutich/kufecich prsou

4 IZice oleje

3 Izicky kofeni Meat Mé&sala

2 |zice medu

1 vétsi cibule

1 stfedni jablko

280 g nakladanych fazolovych luskd v mirné slaném nélevu
chilli papricky, pepf, sul, kvalitni s6jova omacka

ryZe jako pfiloha

Postup:

Maso nakrgjime na nudliCky, viozime do misy, pfidame 2 IZice oleje, 3 IziCky kofeni Meat
Masala, 1 I1ZiCku soli, promichame a nechame v ledni€ce minimalné 2 hodiny prolezet. Idealni je
smeés nechat v ledni¢ce do druhého dne a obCas promichat.

Na 2 IZicich rozehfatého oleje rozpustime 2 IZice medu, pfisypeme 1 nadrobno nakrajenou
cibuli a kratce orestujeme. Poté pfidame naloZzené maso a zprudka opeCeme. KdyZ je maso
mekké a opecené, pfidame fazolové lusky (bez nalevu) nakrajené na cca 4 cm kousky (pokud
jiz nakrajené nejsou), chilli papricky, pepf

a 1 oloupané streni jablko nakrajené na kosticky. Vmichame 2 |1Zice séjové omacky, dobfe
promichame a prohfejeme. Pokud by se nam zdélo, Ze je malo ,omacky*“ kolem, tak pfidame
trochu vody, ochutndme a znovu dochutime kofenim.

Jako pfilohu podavame varenou ryzi.
Tip: vyborné nalozené fazolové lusky se daji koupit v némeckém Rewe. Jsou

ve sklenici, ru¢né tfidéné, tenké a zlstavaji i v pokrmu krasné kfupavé. A cena Clovéka taky
nezruinuje [l
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