Tajskie curry warzywne z grilla

Sktadniki

Ryz jasminowy
Papryka zotta
Papryka czerwona
Papryka zielona
Papryczka chilli
Czerwona cebula
Baktazan

Cukinia

Pieczarki

Sos rybny
Mleczko kokosowe
Pasta Curry

Przygotowanie:

1.

Do aluminiowej miseczki wsypatem 400 g ryzu i dodatem 600 g wody, tak aby catosc¢ stworzyta
proporcje 1:1,5. Nastepnie, naczynie umiescitem na rozgrzanym ruszcie, pozwalajgc wodzie stopniowo
sie zredukowac.

W miedzyczasie pokroitem warzywa w sredniej wielkosci kostke.

. Kiedy ryz dochodzit, rozgrzatem wok do odpowiedniej temperatury i rozlatem olej, zaczynajgc od

Scianek. Dzieki temu ttuszcz proporcjonalnie roztozyt sie w naczyniu.

. Jako pierwsze, postanowitem podsmazy¢ czerwong cebule i papryczke chilli. Gdy delikatnie sie

zarumienity, dodatem pozostate warzywa i rownomiernie utozytem je na woku. Grillowatem 5 minut
pod zamknieta przykrywg, od czasu do czasu mieszajac.

Kolejnym krokiem byto dodanie aromatycznego curry. Na srodek naczynia wycisngtem niewielkg ilos¢
pasty i potgczytem jg z mleczkiem kokosowym. Idealnie pikantny sos doskonale wspotgrat sie z
podsmazonymi warzywami.

Aby zbalansowac smak curry, dodatem odrobine sosu rybnego i brgzowego cukru. Na koniec, do woka
wsypatem ugotowany wczesniej ryz jasminowy i wszystko razem wymieszatem. 3 minuty na grillu
wystarczyty, aby danie mozna byto podawac gosciom.
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