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PIEDEVAS: KARI RIS| ar sarkano papriku.
Vasaras perioda organisms pats prasa kaut ko vieglaku, gaisigaku. Tamdél nolemu pagatavot
vistas krutinu kokosriekstu piena. Gardi un delikati!
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Jums bus nepiecieSams: (4 porcijas)
500 grami vistas krutinas (varat izmantot ari titara kratinu)
150 grami svaigu sénu
Kokosriekstu piens (250 ml iepakojums)
Ingvera gabalins
Ella, sals, malti melnie pipari
petersili
Kari risiem:

1 glaze risu (300 ml)

2 glazes udens
1 kiploka daivina
1/2 svaigas sarkanas paprikas
sals, karijs

Process:

Vispirms sagatavojiet risus. Risu gatavosanas laika jus varesiet gatavot vistinu. Apcepiet
sasmalcinatus kiploku un papriku. Pievienojiet 1 glazi noskalotu risu, sali, kariju, kadu garsvielu
maisjumu, ja ir vélme. Parlejiet 2 glazes tdens, vaku pari un sautéjiet uz mazakas uguns. Ja jums ir
trauks, kas piemerots cepeskrasnij, lieciet risus tur un tie bus gatavi 20 minutés (pie 180 gradiem).
Galas sagatavosana: Uzkarséjiet nedaudz ellas panna (te var noderét Vok panna). Atri apcepiet
stremelités sagrieztu vistas krutinu, pievienojiet sasmalcinatas senes, smalki sagrieztu ingveru un
pétersilus. Pievienogjiet sali un maltos melnos piparus. Visu atri apcepiet un parlejiet kokosriekstu
pienu, kura iejaukta 1 téjkarote cietes. Pasautéjiet kadu laiku, lidz mérce sabieze.

GATAVS!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




