Madras Curry

Aineet: 4:lle hengelle
400-500g mureaa naudanlihaa tai broileria kuutioina
1 sipuli
2-3 perunaa
2-3 tomaattia
% tl murskattua valkosipulia
% tl murskattua inkivaaria
2 rkl Patak’s Madras Curry Paste
Liséksi:
Basmatiriisia
Patak’s Mango Chutney
Chapati tai Naan-leipaa

Valmistus: Kuumenna hiukan 6ljya pannussa ja lisaa silputtu sipuli, valkosipuli ja inkivaari.
Lis&a lihat ja ruskista hetken aikaa. Lisda 2 rkl Madras Currytahnaa seka tomaatit ja perunat kuutioina.
Hauduta kannen alla keskilammolla muutaman minuutin ajan valilla hiukan vetta liséten ja sekoittaen.
Lisdéd 1-2 dl vetta ja hauduta n. 20-30 minuuttia kunnes lihat ja perunat ovat kypsia.
Valmista talla valin riisi pakkauksessa olevan ohjeen mukaisesti.

Tarjoile Madras Curry basmatiriisin ja mango chutneyn seka intialaisen leivan kera.
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