Japonskie curry

Wczoraj rano zostatam poproszona o przygotowanie obiadu zawierajagcego miekka,
gotowang przez diugi czas na wolnym ogniu wotowing. PomysSlatam przez chwilg i
japonskie curry wydato mi sie $wietnym pomystem na obiad. Sycace, gotowane na
wolnym ogniu, zawierajgce wotowing, i jakie pyszne!

Musze przyznac, ze bytam zaskoczona jak autentycznie japorisko smakowato moje
curry po przygotowaniu. Ostatnim razem jadtam japoriskg wersje curry prawie trzy
lata temu, kiedy wcigz jeszcze bytam w Japonii.

Ciesze sie, ze odwazytam sie ugotowac to danie, gdyz okazato si¢ wcale nie takie
trudne do zrobienia. Jedyng rzecza, ktorej potrzebujesz (w ogromnych iloSciach) jest
czas ;)

SKLADNIKI

600g dobrej jakosci wotowiny, pokrojonej w mate kawatki
2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki pieprzu

6 tyzek masta

2 cebule, grubo pokrojone

3 marchewki, grubo pokrojone

1 tyzka startego na tarce imbiru

2 zgbki czosnku, starte na tarce

1 kwasne jabtko, starte na tarce

ok. 1,2L bulionu wotowego (mozesz rozrobi¢ bulion w kostce z woda)
11/2 tyZzki przyprawy curry w proszku

11/2 tyzki przyprawy garam masala

3 Sredniej wielkoSci ziemniaki, pokrojone w duzg kostke

JAK ZROBIC?

1. Posyp wotowing pieprzem i solg (1 tyzeczka). W duzym garnku podgrzej 2 tyzki
masta na srednim ogniu. Kiedy masto sie roztopi, dodaj wotowine i gotuj przez okoto
3 minuty, ciggle mieszajgc. Dodaj pokrojong cebule i gotuj przez kolejne 5 minut,
ciggle mieszajac. Dodaj pokrojong marchewke, starty imbir i czosnek i gotuj przez
okoto 3 minuty.

2. Dodaj starte jabtko, tyzeczke soli oraz bulion wotowy. Zamieszaj, zmniejsz ogien
na kuchence i przykryj garnek pokrywka. Zostaw do gotowania na wolnym ogniu
przez godzing, od czasu do czasu mieszajgc.

3. W czasie kiedy mieso z warzywami dusi sie w garnku, przygotuj paste curry
(roux). W matym garnku rozpus$c¢ 4 tyzki masta. Gdy masto sie roztopi, dodaj
przyprawe curry oraz garam masala. Polecam uzycie trzepaczki, aby zapobiec
powstaniu grudek w pascie. Gotuj powstatg miksture przez okoto 2 minuty, po czym
odstaw na bok.

4. po uptynieciu godziny odkad nastawiliSmy mieso z warzywami do duszenia,
odbierz chochelke lub dwie wywaru do osobnego naczynia i wymieszaj z pasta curry,
ktorg zrobiliSmy wczesniej. Zndw, polecam uzycie trzepaczki lub recznego miksera,
aby zapobiec powstaniu grudek. Wmieszaj paste curry do duzego garnka z miesem i



warzywami. Mozesz wla¢ miksture przez sitko, jesli obawiasz sie, ze mogty postac
jakies grudki. Bedzie Ci sie wydawato, ze jest o wiele za duzo ptynu w garnku, ale
zapewniam Cig, ze jest w sam raz, gdyz wiekszosc¢ z niego wyparuje w trakcie
gotowania. Teraz dodaj pokrojone w grubg kostke ziemniaki. Przykryj pokrywkg i dus
przez kolejne 30 minut, od czasu do czasu mieszajac.

5. Jesli zauwazysz, ze curry zaczyna przywiera¢ do dna garnka, znaczy to, ze jest
za geste i musisz dola¢ wody.

6. Po 30 minutach sprawdz, czy ziemniaki juz sg miekkie, jesli nie, du$ curry przez
kolejne 10-15 minut az ziemniaki zmiekng i bedg gotowe do jedzenia.

7. Podaj curry z japoniskim ryzem, ugotowanym na kleisto.



