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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

2 celi Čebuli

2 cel� Strok� česn�

300 g Krompirj�

400 g An�n�s�

400 g Pišč�nčjeg� filej�

200 g Riž� b�sm�ti

1 cel� Pom�r�nč�

400 ml Kokosoveg� mlek�

100 g Gr�h� (svežeg� �li

z�mrznjeneg�)

2 celi B�n�ni

300 ml Zelenj�vne jušne osnove

2 žlici  Curry pr�h

 Morsk� sol jodir�n�

Sez�movo �li sončnično

olje

Enolončnic� z b�n�no,
�n�n�som in pišč�ncem

40—50 Min

Pripr�v�

1 Čebulo in česen olupite ter drobno seseklj�jte. Krompir olupite in n�režite

n� kocke. An�n�s olupite in n�režite n� kocke. Pom�r�nčo ožemite.

2 Riž b�sm�ti skuh�jte po n�vodilih n� emb�l�ži.

3 Pišč�nčji file spl�knite s hl�dno vodo in g� dobro osušite s p�pirn�to

bris�čo. N�režite g� n� rezine in pri visoki temper�turi hitro popr�žite v

ponvi z 2 žlic�m� olj�, d� zl�to porj�vi. V ponev dod�jte curry ter pr�žite

nek�j sekund. N�to nemudom� z�lijte s pom�r�nčnim sokom.

4 Prilijte jušno osnovo, dod�jte n� kocke n�rez�n krompir in z�činite s soljo.

Poč�si n�j vre približno 15 minut. Dod�jte polovico �n�n�s� in pustite, d�

poč�si vre dod�tnih 5 minut. S p�ličnim meš�lnikom obdel�jte v pire.

5 Dod�jte kokosovo mleko in preost�le kocke �n�n�s� ter po okusu z�činite s

sojino om�ko. Popr�žene pišč�nčje rezine in gr�h d�jte v kozico in pustite,

d� vse skup�j poč�si vre dod�tnih 5 minut.

6 Enolončnico preložite n� krožnike in okr�site z rezin�mi b�n�ne. Postrezite z

rižem.


