crock-pot

BRAND

Przygotuj te indyjska potrawe rano w wolnowarze, aby wréci¢ do domu i poczu¢ cudowny aromat cieptych
indyjskich przypraw...

¥ Czas na High: 4-6 H 111 Tlo$¢ porcji: 6+
¥ Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 15

* 2 tyzki masta

* 2 tyzki oleju roslinnego

* 4 duze udka z kurczaka bez skory i kosci, pokrojone na kawatki
wielkosci kesa

* 1 cebula, pokrojona w kostke

* 3 zabki czosnku, rozdrobnione

* 170g koncentratu pomidorowego

* 1 tyzka stotowa pasty curry

* 2 tyzeczki curry w proszku

* 2 tyzeczki tandoori masala

* 1 tyzeczka garam masala

* 15 nasion zielonego kardamonu

* 400 g mleka kokosowego

* 1 szklanka niskottuszczowego jogurtu naturalnego
* sl do smaku

Rozgrzej masto i olej roslinny na duzej patelni, na srednim ogniu. Wrzu¢ kurczaka, cebule i czosnek. Podsmazaj i
mieszaj, az cebula zmieknie i stanie sie przezroczysta, okoto 10 minut. Dodaj koncentrat pomidorowy, paste
curry, curry w proszku, tandoori masala i garam masala, az nie pozostana grudki koncentratu pomidorowego.
Wlej mieszanine do wolnowaru dodaj nasiona kardamonu, mleko kokosowe i jogurt. Dopraw sola.

Gotuj na duzym ogniu HIGH przez 4 do 6 godzin lub na matym ogniu LOW przez 6 do 8 godzin, az kurczak
bedzie miekki, a sos zredukuje sie do pozadanej konsystencji. Usun i wyrzu¢ nasiona kardamonu przed
podaniem.



