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Indyk  w  sosie  curry  z  wiórkami
kokosa  –  orientalna  uczta  dla
zmysłów
Wyobraź sobie aromaty dalekiego wschodu unoszące się w Twojej
kuchni. Delikatne mięso indyka otulone kremowym sosem curry z
nutą słodkich brzoskwiń i egzotycznego kokosa. To połączenie,
które  przeniesie  Cię  w  kulinarną  podróż  do  Indii  bez
wychodzenia  z  domu!

Nasze danie to harmonia smaków – pikantne curry łagodzone
słodyczą brzoskwiń i aksamitnym napojem kokosowym. Sekret tkwi
w  przyprawach  i  technice  przygotowania.  Najpierw  prażymy
wiórki kokosowe, by uwolnić ich aromat, a następnie łączymy
wszystkie składniki w bogatym sosie, który idealnie komponuje
się z puszystym ryżem.

Dla kogo?
Indyk w sosie curry to propozycja dla miłośników wyrazistych
smaków  i  osób  poszukujących  urozmaicenia  codziennego  menu.
Jeśli  lubisz  eksperymentować  w  kuchni  i  cenisz  sobie
orientalne  przyprawy,  to  danie  z  pewnością  trafi  w  Twoje
gusta. To również świetna opcja dla osób, które chcą zaskoczyć
bliskich czymś wyjątkowym.

Na jaką okazję?
Sprawdzi się zarówno na codzienny obiad, jak i na kolację z
przyjaciółmi. To danie, które możesz podać podczas rodzinnego
spotkania  czy  domowej  imprezy.  Jego  egzotyczny  charakter
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sprawi, że każdy posiłek nabierze wyjątkowego charakteru.

Czy wiesz, że?
Napój  kokosowy,  który  nadaje  sosowi  kremowej  konsystencji,
powstaje  przez  zalanie  gorącą  wodą  wysuszonego  miąższu
orzechów kokosowych (kopry) i odciśnięcie przez gazę. Obecnie
nazywa  się  go  sokiem  kokosowym,  gdyż  termin  „mleko”
zarezerwowano wyłącznie dla produktów pochodzenia zwierzęcego.

Dla urozmaicenia
Jeśli preferujesz inne dodatki, śmiało zastąp ryż ulubioną
kaszą. Danie zyska nowy wymiar smakowy i teksturę. Możesz
również wzbogacić potrawę o pokrojoną w kostkę cukinię, która
doda lekkości i świeżości.


