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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

2 kom. Luk�

2 kom. Češnj� češnj�k�

300 g Krumpir�

400 g An�n�s�

400 g Pilećih filet�

200 g B�sm�ti riže

1 kom. N�r�nče

400 ml Kokosovog mlijek�

100 g Gr�šk� (svježeg ili

smrznutog)

2 kom. B�n�n�

300 ml Vode

1 p�ketić  Kurkum� s limunskom

tr�vom, zelenim p�prom i

drugim z�činim�

 Morsk� sol grub�

Sez�mov� ulj� ili

suncokretov� ulj�

V�rivo od b�n�ne, �n�n�s� i
piletine

40—50 Min

Priprem�

1 Ogulite i sitno n�sjeck�jte luk i češnj�k. Ogulite krumpir i n�režite g� n�

kockice. Ogulite �n�n�s i n�režite g� n� kockice. Iscijedite n�r�nču.

2 Pripremite b�sm�ti rižu prem� uput�m� n� p�kov�nju.

3 Isperite pileći filet hl�dnom vodom i osušite t�pk�jući suhim p�pirn�tim

ručnikom. N�režite n� ploške i popržite u t�vi s dvije jušne žlice ulj� do

zl�tnožute boje. Dod�jte z�činsku mješ�vinu Kot�nyi Kurkum� u posudu i

pržite nekoliko sekundi. Z�tim sokom n�r�nče odm�h degl�zir�jte posudu.

4 Ulijte vodu, dod�jte krumpir izrez�n n� kockice te z�činite solju. Nek� kuh�

15 minut�. Dod�jte pol� �n�n�s� i l�g�no kuh�jte 5 minut�. Št�pnim

mikserom usitnite s�stojke.

5 Dod�jte kokosovo mlijeko i ost�t�k �n�n�s� n�rez�nog n� kockice te z�činite

um�kom od soje po želji. Dod�jte kom�de pržene piletine i gr�šk� u posudu i

nek� kuh� još 5 minut�.

6 Poslužite n� t�njurim� i ukr�site plošk�m� b�n�ne. Poslužite s rižom.


