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Curry Chicken estilo di Thailand ku Pasta Gallo
1
galiña grandi òf 3 lb. di thighs
4
kùp di coconut milk

1
kùp di pinda totá (sin salu)

2
kuchara di fish sauce

15
pida cardamom

1
pida kané di palu (5 cm. largu)

4
kuchara di “curry paste”
3
kuchara di meskla di tamarein (brua huntu 2 T Seedless Tamarind + 6 T awa)
2
kuchara di djus di lamunchi

1-2
kuchara di suku brùin skur òf palm sugar

1
kuchara di fish sauce
½
telep di salu

500
gram di Pasta Gallo Cintas Nido al Huevo (Mie)

Preparashon:
Laba e galiña bon den poko awa ku djus di lamunchi i kap e galiña den 10 pida. Pone galiña den un wea grandi. Agregá coconut milk, pinda, fish sauce, cardamom i kané. Brua tur kos bon ku un kuchara di palu i laga e meskla kushi riba un kandela mediano te ora ku e kuminsá herebé. Keda drei bon kada ratu. Ora e meskla a kuminsá herebé, ta baha e kandela i lag’é kushi sosegá (± 35-40 minüt) te ora e galiña bira moli. No tapa e wea sino e lechi di koko ta kòrta! Keda drei bon kada ratu. Mientrastantu nos ta bai prepará e “curry paste”. Ora e galiña ta moli, nos ta sake for di den e sous i poné un banda. Laga e sous sigui kushi sosegá te ora ku e seka bira 1/3 parti di lokual e tabata (esta si e sous no a seka demasiado kaba). Agregá e “curry paste”, meskla di tamarein, djus di lamunchi i suku. Brua tur kos bon. Pone e galiña bek den e sous i lag’é kushi sosegá te ora ku e sous bira poko diki. Kaba di drecha e smak ku esun kuchara di fish sauce i salu. Sirbi e galiña ku pasta.
Curry Paste
2 kuchara di zeta, 2 siboyo mediano di chòp fini, 5 tenchi di konofló di slais fini, ½ telep di trassi, 1 telep di kaska di citroen kòrtá fini, 3 kuchara di coconut milk, 2 telep di chili powder, 2 kuchara di coriander na puiru, 1 telep di komino na puiru, ¼ telep di klabu na puiru, 1 telep di kané na puiru, ½ telep di cardamom na puiru, ½ telep di mace na puiru, 
Pone e zeta keinta den un wòk riba un kandela mediano. Hasa siboyo i konofló te ora nan bira licht brùin. Agregá trassi (kibr’é bon) i lag’é hasa 1 minüt mas. Laga e meskla fria poko. Pone e meskla den un blènder huntu ku e kaska di citroen i coconut milk. Bati bon. Basha e meskla den un kòmchi i brua tur e sobrá speserei nan (na puiru) aserka.
Tep:

Por usa un tiki di e Curry Paste aki pa kushiná stobá, den sòpi òf den sous. Yena e Curry Paste den un bòter limpi, yena un tiki zeta dushi ariba (esta pa e keda bou di e zeta), sera e bòter bon i ward’é den frishidèr.
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Esaki ta e promé buki for di un seri di 4 buki. E buki aki ta kontené un parti di nos kushina Antiano & Arubano. Un boka bisa otro!! 
