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Chana Masala

Na chana masala budete potrebovat (4 porcie):

200 g suseného ciceru, 3 polievkové lyzice rastlinného oleja, 1 ¢ajovu lyzicku rimskej
rasce, semiacka z dvoch plodov kardamoému, 1 ks Skorice, 1 cibulu, 2 vac¢sie paradajky,

3 struciky cesnaku, 2 ¢ajové lyzicky striuhaného zazvoru, 1 ¢ajovu lyzicku kurkumy, 1 ¢ajova
lyzicka chilli (volitelné), 1 ¢ajovu lyzicku garam masala, 1 ¢ajovu lyzicku mletého koriandra,
sol, 250 ml vyvaru z vareného ciceru, stava zo 1/4 citréna, hrst ¢erstvého koriandra

Suseny cicer niekolko krat preplachnite v studenej vode a nechajte ho namoceny v
dostatocnom mnozstve vody minimalne 8 hodin (idedlne cez noc). Pred varenim cicer opéat
riadne preplachnite pod prudom studenej vody. Cicer by mal byt po uvareni maksi, ale nie
rozvareny. Scedte ho a vodu z varenia odlozte bokom.

Do rozpaleného hrnca nalejte rastlinny olej, pridajte rimsku rascu, semiacka kardamomu a
Skoricu. Po par minutach pridajte nadrobno nakrajanu cibulu a par minut ju za obcasného
miesania restujte. Dalej pridajte nadrobno nakrdjané cerstvé paradajky, pretlaceny cesnak,
struhany zazvor, kurkumu, chilli, garam masala, koriander a sol. Zmes dobre premiesajte,
podlejte polovicou vyvaru z ciceru a varte, kym sa paradajky nerozpadnu. Vyberte skoricu,
omacku nechajte vychladnut a rozmixuijte.

Zmes opat zahrejte, pridajte uvareny cicer, podlejte zvyskom vyvaru a varte 15 minut. Na
zaver dochutte citronovou stavou a cerstvym koriandrom.



	Chana Masala

