Svinjski file u crvenom kari sosu

Za 2 osobe

200 g svinskog filea

2 kasSike crvene kari paste

2 dl kokosovog mleka

2 dl pavlake za kuvanje

200 g meSanog povréa

rendana kora limete

2 ljute papricice (bez semena)
1 kaSika sosa od ostriga

1 kaSicica nerafinisanog Secera
so 1 biber

Prilog
pirinac
Crvena kari pasta

4 kasSike ljutog ajvara

1 kaSicica ¢ili papricice u prahu
3 Cena belog luka

rendana kora limete

sok pola limete

30 g svezeg dumbira

1 ljuta papricica (crvena)

L kasSicice soli

L kaSic¢ice bibera

Nac¢in pripreme

1. U zagrejani tiganj sipati 1 dl kokosovog mleka, 1 dl pavlake za kuvanje,
kasiku uljai sacekati da provri.

2. Dodati kari pastu, promeSati i nakon toga dodati rendanu koru od limete i
odmah nakon toga dodati file isecen na komade velicline zalogaja.

3. Dodati ostatak pavlake i kokosovog mleka. Pustiti da provri. Nakon
nekoliko minuta dodati povrée, sos od ostriga, Secer, timijan i iselenu ljutu
papricicu.

4. Sluziti sa kuvanim pirincem.


https://gastronomad.rs/svinjski-file-u-crvenom-kari-sosu/

