coolinari.sk

FOOD BLOG & CAKES

Maslové kura

Na maslové kura budete potrebovat:

700 g kuracieho masa (vykostené stehna, pripadne prsia), 400 g lupanych krdjanych paradajok, 125 g masla
(polovicu na restovanie, polovicu na zjemnenie omacky), 1 €ervenu cibulu, 125 ml sladkej smotany, hrst kesu
orieskov, lyzicu cukru, listy koriandra (podla chuti), bobkovy list, 1 lyzicku kurkumy, 1 lyzicku mletého chilli,

1 a pol lyzicky garam masaly, 1 a pol lyzicky mletej rimskej rasce, 1 pretlaceny cesnak, 1 lyzicku strihaného
zdazvoru, sol, olivovy olej extra virgin

Na marinadu:
200 g bieleho jogurtu, $tavu z polovice citréna, 1 lyzi€éku strahaného zazvora, 1 lyzicku kurkumy, 1 struéik
pretlaceného cesnaku, 1 lyzicku mletého chilli, 1 lyzi¢ku rimskej rasce

Na garam masalu:
1 bobkovy list, 1 ks Skorice, 1 lyzicku klin¢ekov, semiacka z troch plodov kardamému, 1 lyZicu celého ¢ierneho
korenia, 1 lyzicu rimskej rasce, 4 lyzice semien koriandra, pol lyzicky muskatového oriesku

Ako prvu by ste si mali pripravit zmes korenia Garam masala. Samozrejme, tento krok mdzete aj vynechat, ale
priprava vlastnej Garam masaly ma svoje Caro a vasu kuchynu zaplavi neskutoc¢na omamna vona orientu. Vsetky
ingrediencie spolu jemne oprazte na panvici, tak aby korenie este viac uvohilo svoju vonu a chut. Nechajte
vychladnut, presypte do mixéra alebo mlynceka (pokojne aj kdvového) a zmes rozmixujte, resp. pomelte. Takto
pripravenu Garam masalu uchovavajte ako bezné korenie v doze.

V mise zmiesajte vsetky ingrediencie na marinad. Ponorte do nej kuracie kusky a nechajte 30 minut resp. viac
marinovat. Pokojne mobzete kuracie kusky marinovat celld noc, nasiaknu tak viac skvelej chuti. Neskdér maso
napichajte na Spajle, poukladajte krizom na pekac a pecte vo vyhriatej rure pri 180 stuprioch asi 20 minut.

Na masle a oleji orestujte cibulu, pridajte vSetky koreniny, dobre premiesajte, pridajte lUpané paradajky, ocukrite a
osolte, chvilu poduste, pridajte kesu oriesky, listy koriandra podla chuti, nechajte trochu vychladnut a rozmixujte.
Zmes v pripade klasického mixéra bude mat trochu hrubu textdru kvéli orieSkom a na prvy pohlad mdze vyzerat
ako zrazend, toho sa vsak nemusite bat, ak chcete mat omacku Uplne hladkd mixujte dlhsie na vysokych
otackach.

Omacku prelejte do kastrdla, pridajte kuracie a asi 15 minut povarte. Na zaver zjemnite maslom a smotanou.
Podavaijte s ryzou a chlebom naan alebo inou indickou plackou.
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