Karijam:

450g vistas SkinkiSu bez kauliem un adas, sagriezti mazos gabalinos

1 édamkarote augu ellas vai kokosriekstu ellas

1 vidéjs sipols, smalki sagriezts
4 kiploka daivinas, smalki sakapatas

2 vidéji burkani, sagriezti ripinas

1 bundZa (4009) turku zirnu, noskaloti un notecinati

1509 zirnu (svaigi vai saldéti)

2-3 édamkarotes zala karija pastas

1 bundza (400ml) kokosriekstu piena
1 vistas buljona kubins

300 ml adens

1 tejkarote sals

% téjkarote maltu melno piparu
Svaigs koriandrs, pasniegSanai

Laima Skéles, pasniegSanai
Jasmina risiem:

200 g jasmina risu
350 ml adens

1/4 tejkarotes sals

Zalais karijs ar vistu un darzeniem

N8 @

4 90 MIN

Risu pagatavos$ana

1. Vidéja lieluma katla pievieno noskalotos risus, Gdeni un sali. Uzkarsgjiet Iidz Iénai variSanas
temperatdrai

2. Kad Gdens sak varities, samazina uguni, uzliek vaku un lauj risiem varities 12—15 mindates,
lidz viss Gdens ir uzsacies.

3. Izslédz uguni un |aujiet risiem nostavéties, parklatiem ar vaku, vél 5 minates.

4. Pirms pasniegSanas risus viegli uzirdina ar daksSinu.

Karija pagatavo$ana
1. Uzkarséjiet ellu liela panna vai katla

2. Vistas SkinkiSus viegli parkaisa ar sali un pipariem. Liek panna un cep 4-5 minates, I1dz tie ir
viegli braini no visam pusém. Iznem no pannas un noliek mala

3. Taja pasa panna pievieno sakapatu sipolu un cep Iidz tas ir miksts un caurspidigs, apméram
5 minates.

4. Pievieno kiplokus un zalo karija pastu un cep vél vienu minati
5. Pievieno kokosriekstu pienu un vistas buljonu, labi samaisa
6. Pievieno apceptosvistas skinkiSus, burkanus un turku zirus

7. Samazina siltumu ITdz vid&ji zemam un lauj karijam sautéties 15-20 minates, [1dz burkani ir
miksti un visas garSas ir iesikusas

8. Pievieno zalos zirnus un sauté vél 5 minates
9. Parbauda vai nav nepiecieSams vél sals

10. Zalo kariju pasniedz ar jasmina risiem un glazi atdzeséta Roche Mazet Gewurztraminer vina



	Zaļais karijs ar vistu un dārzeņiem

