Morski kari

Za 4 osobe

5 dl kokosovog mleka
400 g oc¢iscenih lignji
150 g fileta od skuSe
1 kaSika tamnog Secera
% glavice crnog luka
rendana kora limete

1 cCen belog luka

so po ukusu

biber po ukusu

L 1ljute papricdice

L kaSicCice Cili paprike

Prilog
kuvani pirinac
Zuta kari pasta

3 kaSike ljutog ajvara

3 Cena belog luka

10 g svezeg dumbira
glavice crnog luka
kasiCice bibera
kasiCice soli

kasiCice kari praska
kasiCica ¢ilija u prahu
kasiCica kurkume

limeta
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Nac¢in pripreme
1. Isprziti filete skuse.

2. Napraviti Zutu kari pastu: ajvar, beli luk, dumbir, crni luk, biber, so,
¢ili u prahu, kari prah, kurkumu, rendanu koru limete i sok od limete
izmiksati u blenderu dok se ne dobije pasta.

3. Sitno iseckati crni luk i cen belog luka, staviti u zagrejani tiganj da se
malo prodinsta. Zatim dodati kaSiku Zute kari paste i kokosovo mleko.
Prokuvati.

3. U prokuvani sos ubaciti lignje iselene na prstenove. Kuvati desetak
minuta, zaciniti tamnim Secerom. Pri kraju dodati przene filete skuSe seclene
na komade.

4. Servirati sos preliven preko kuvanog pirinca.


https://gastronomad.rs/morski-kari/

