crock-pot

BRAND

Vegetarianskie Curry

¥ Czas na High: 6,30 h 11 Nogé porgji: 6+
¥ Czas na Low: 8,30 h © Czas przygotowania: 20

* 4 tyzki oliwy z oliwek

* 2 duze cebule, pokrojone na pét i pokrojone w plastry
* 3 zabki czosnku, zmiazdzone

* kawatek imbiru wielkosci kciuka, obrany

* 1 tyzeczka papryki

* 15 tyzeczki cayenne

* 2 czerwone papryczki chilli, bez pestek i pokrojone w plastry
* 2 czerwone papryki, bez pestek i pokrojone w plastry
» 2509 czerwonej kapusty, posiekanej

* 1kg obranych i pokrojonych na kawatki batatéw

* 3009 passaty

* 400ml mleka kokosowego

* 2 tyzki masta orzechowego

* Do podania

» maty peczek Swiezej kolendry, posiekanej
 gotowany kuskus lub alternatywa bezglutenowa

Rozgrzej 1 tyzke oliwy z oliwek na duzej nieprzywierajgcej patelni i dodaj cebule. Smaz delikatnie przez 10 minut
do miekkosci, nastepnie dodaj czosnek i zetrzyj imbir prosto na patelnie. Dodaj papryke i pieprz cayenne i gotuj
przez kolejng minute, a nastepnie wrzu¢ do wolnowaru.

Na patelnie dodaj kolejng tyzke oleju wraz z chili, czerwona papryka i posiekang kapusta. Smaz przez 4-5 minut,
a nastepnie wrzu¢ do wolnowaru.

Uzyj pozostatego oleju do podsmazenia stodkich ziemniakéw, moze by¢ konieczne zrobienie tego w 2 lub 3
partiach, w zaleznosci od wielkosci patelni. Smaz stodkie ziemniaki przez okoto 5 minut lub tylko do momentu,
gdy zaczng nabiera¢ koloru na brzegach, a nastepnie wtéz je réwniez do wolnowaru.

Zalej stodkie ziemniaki passata i mlekiem kokosowym, wymieszaj wszystko razem i przykryj wolnowar pokrywka
i gotuj przez 6-8 godzin, az stodkie ziemniaki zmiekna.

Wymieszaj masto orzechowe z curry, dopraw solg i pieprzem i podawaj z kuskusem i posiekang kolendra.



