Curry jajeczne




Sktadniki

4 szt. - jajka

1 szt. - papryczka chilli

1 tyzeczka - nasiona
kolendry

1/2 tyzeczka - kurkuma

1 szt. - cebula

2 szt. - czosnek

1 tyzeczka - imbir Swiezy
1 tyzeczka - pasta
tamaryndowa

1/2 tyzeczka - sol

1/2 tyzeczka - bragzowy
cukier

50 ml - mleko kokosowe
50 ml - woda

1 szt. - pomidor

1 szt. - limonka sok plus

skorka

Opis wykonania

Pyszne i proste danie rodem z Indii, potrawa dla wegetarian (i nie

tylko ) z jajkiem w roli gtdbwnej. Aromatyczne i petne smaku ;)

Jajka gotujemy na twardo, studzimy, obieramy i odktadamy na bok.
W rondelku rozgrzewamy tyzke oleju i przesmazamy kurkume z
ziarnami kolendry przez minute, dodajemy posiekang w drobng
kostke cebule, czosnek , chilli i imbir - smazymy 4 minuty. Do
cebuli dodajemy paste z tamaryndowca, sél i cukier - wlewamy
wode , mleko kokosowe , pokrojone w kostke pomidory i gotujemy
na wolnym ogniu 5 minut.

Jajka kroimy na potowe , dodajemy do sosu, posypujemy skérkg z
limonki i gotujemy kolejne 5 minut. Sos doprawiamy do smaku
sokiem z limonki, solg i ewentualnie odrobing cukru.

Serwujemy z ryzem ugotowanym na sypko posypane lis¢mi Swiezej

kolendry :)



