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Paenang chicken curry z orzechami
ziemnymi

5 czerwca 2011

W Tajlandii piliSmy najlepsza herbat¢ na $wiecie. Wyobrazcie
sobie centrum Bangkoku w potudnie, ponad 40 stopni, ogromna
wilgotnos¢ 1 wielka, foliowa torbe pelna zimnej herbaty
pomieszanej ze kondensowanym mlekiem. Czasami zdarzata si¢
herbata w kubku, ale tylko foliéwka z rurka miata urok
poréwnywalny z oranzada z woreczka ze stomks. Herbata w
Tajlandii to gléwnie mocna, czarna herbata, schlodzona kostkami
lodu i zmieszana z mlekiem, mlekiem kokosowym lub
kondensowanym, mocno stodka. Sprzedawana z wézkéw prosto
na ulicy jest najpopularniejszym i najtaiiszym Zrédiem ochtody.

Réwniez positek w tajskiej restauracji wyglada inaczej niz w
Polsce. Goscie zamawiaja male porcje réznych curry, ktére
stawiajg na $rodku stotu. Nastepnie naktadaja sobie po lyzce,
maksymalnie dwéch curry na talerz, zjadajg i dopiero wtedy
naktadajg kolejne porcje. Curry je si¢ na $niadanie i na obiad - w
Thajlandii tylko turysci jedza curry na kolagje.

To curry jest oparte na pascie paenang - do zrobienia w domu
(przepis ponizej) lub do kupienia w sklepie z azjatycka zywnoscia.
Danie, ze wzgledu na to, ze orzeszki ziemne s3 wymieszane z
czerwong pastg curry w stosunku 1:1, jest duzo mniej ostre niz
curry oparte na samej pascie zielonej lub czerwonej, a
réwnoczesnie ma dwie podstawowe zalety tajskiego jedzenia: jest
proste i szybkie.

Sk*adniki pasty:

e 10 sztuk czerwonej papryki chili (dla
ostrosci) - jezeli suszone to przed
miksowaniem lub ucieraniem w miksersze
trzeba je namoczy¢ przez 15 minut w
wodzie

e 3 duze czerwone chili (dla koloru) -
jezeli suszone to przed ucieraniem
trzeba je namoczyé przez 15 minut i
usunaé¢ pestki

e 1 korzen kolendry

1/2 tyzeczki startej skérki z limonki

kaffir lub z pomararcazy

e 1/2 %yzeczki galangal

e 1 %yzeczka pokrojonej trawy cytrynowej
(dolnej, biaXej czesci)

e 4 zabki czosnku

e 3 ma%te szalotki

e 1 %yzeczka soli

e 1 %yzeczka prazonych nasion kminu

e 1/2 %yzeczki prazonych nasion kolendry

e 1/2 %yzeczki mielonego biaZego pieprzu

e 1 Xyzeczka pasty krewetkowej (mozna
ja mastapi¢ pasta z anchovies)

e 10 lisci s%odkiej bazylii

e pokruszone orzeszki ziemne w proporcji
takiej samej jak ilosé¢ gotowej pasty

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od pokrojenia na mniejsze kawatki galangal,
czosnku, cebuli i namoczonych chili. W mikserze taczymy ze
sobg skorke limonki kaffir, trawe cytrynowa, galangal, oba
rodzaje chili, s6l, nasiona kuminu, kolendre i pieprz.

2. Gdy pasta jest gladka, dodajemy pozostate “mokre”
sktadniki: czosnek, cebule, paste krewetkows i korzer
kolendry. Jezeli mieszanka nie ma konsystencji pasty to
mozna dola¢ do niej wody.

3. Do gladkiej pasty red curry dodajemy orzeszki ziemne w

proporcji 1:1 i ponownie miksujemy.

Past¢ curry mozna przechowywaé¢ w lodéwee 2 tygodnie, a w
zamrazarniku do miesigca.

Pasta paenang jest podstawg przygotowania curry. Przepis na curry
ponizej.

Sk¥adniki curry paenang (na 2 porcje):

e 2 tyzki pasty paenang

e 300 g piersi kurczaka, pokrojonej w
kawaXki

szklanka mleka kokosowego

zielone chili

czerwone chili drobno pokrojone

lisci s%odkiej bazmylii

tyzeczki sosu rybnego

tyzeczka cukru palmowego

Yyzeczki soku tamaryndowego (mozna

zastapié¢ sokiem z cytryny lub z limonki)
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Przygotowanie:

1. W rondlu na $rednim ogniu podgrzewamy potowe mleka
kokosowego i dodajemy do niego paste curry.

2. Mieszamy doktadnie i dodajemy pokrojonego kurczaka.
Mieszajac gotujemy do momentu, gdy kurczak nie jest juz
SUrowy.

3. Dodajemy drugg potowe mleka i doprawiamy sosem rybnym,
cukrem i sokiem tamaryndowym. Gotujemy przez minute.

4. Dodajemy pokrojone chili i bazylie, mieszamy i zdejmujemy
z ognia. Podajemy z ryzem ja$minowym.
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