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Sos curry z jogurtem ostra Os6b: 4
papryka i kolendra

Czas: Do 15 min

Autor: najlepszewkuchni.pl Poziom trudnodci: Eatwe

Jogurtowy sos curry jest jednym z dodatkéw, ktére wspaniale komponujg sie z
potrawami z rusztu: szasztykami, stekami czy kietbaskami.

Przygotowanie Skiladniki:

Krok 1

Drobniutko posiekang cebulke przesmazamy na oleju razem zezmiazdzonym
zgbkiem czosnku i drobno poszatkowang ostra papryczka chili. Gdy cebulka
zeszkli sie (po 3-4 minutach), na gorgcg patelnie wrzucamy curry, kolendre, - zgbek czosnku
pieprz i sél. Mieszamy by smaki sie potgczyty. Zestawiamy z ognia i studzimy.

- 400 g gestego jogurtu typu greckiego

- cebula

- 2 -4 tyzeczek curry

Krok 2 - Yy tyzeczki sproszkowanej kolendry
Przestudzong cebulke z czosnkiem i przyprawami tgczymy z zimnym

jogurtem. Jesli zalezy nam na gtadkiej kremowej konsystencji, mozemy
zblendowac sos.

- 1 ostra papryczka chili lub ¥ tyzeczki
chili w proszku

- sOl

Wskazowki - pieprz

- 1-2 tyzki oleju
Przygotowany sos powinien by¢ wstawiony na 2-3 godziny do lodoéwki, zeby
smaki sie ,,przegryzty”.
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