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Ziny to nieoficjalne wydawnictwa
posSwiecone sprawom, ktére uwazasz
za wazne. Moga by¢ o muzyce, hobby,
sprawach osobistych, spotecznych, o
tym, o czym nikt nie chce méwié i o
czym powinno sie méwié glosno.
Moga by¢ to komiksy, zdjecia, teksty,
poezja...

Czytaj ziny, réb ziny, wspieraj nieza-
lezne, wolne glosy.

Pobierz wiecej darmowych zinéw z
www.gniazdoswiatow.net

Pazdziernik 2024
#zinetober2024

#MoZiPro
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Curry

1. Obsmaz mieso na patelni — zwykle jest
to kurczak, moze to byé Dbaranina,
wolowina, wieprzowina — zaleznie od
preferencji.

2. W wersji minimum -dodaj cebule
pokrojona w piérka i podsmaz. W wersji
full - dodaj mieszanke warzyw -
dowolnie wybrana, do smaku.

3. Dodaj wode i paste curry, moja
ulubiona to Cock Brand.

4. W wersji bardziej ,indyjskiej” dodaj
passate pomidorowa (wyjdzie gestsze). W
wersji bardziej ,tajskiej” — dodaj mleko
kokosowe (wyjdzie rzadsze). Do smaku i
objetosci.

5. Du$ na matym ogniu pod przykryciem,
mieszajac, przez jakie§ 15-20 minut. W
tym czasie mozesz ugotowac ryz.

6. Podawaj z ryzem, albo indyjskimi
plackami naan.
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Do indyjskiego polecam czerwone curry. Do
tajskiego moze by¢ dowolne (zielone jest najo-
strzejsze).



