TEKVICOVY
DAHL

;82 @QS min.

Dhal je velimi typické indické jedlo a jeho zdklad tvoria strukoviny. Tento tekvicovy dahl je tradiche pripravovany z ci-
ceru a tekvice zvanej ghiya. Nds tekvicovy dhal vsak obsahuje Cerventi Sosovicu, ktord je na rozdiel od ciceru uvarend
za pdr mintit a tekvicu na varenie s vyrazne oranzovou farbou. Ak ste uz s indickou kuchyriou mali akui takti Cest viete,
Ze je plnd fantastického korenia. Vela korenia! Alebo inak. Vela velmi vyrazného korenia. Koriander, rimska rasca,
kurkuma, skorica, kardamém, zdzvor... Kazdé je samo o sebe vyrazné vériou aj chutou. Co sa ale stane, ked ich vsetky
zmieSate a priddte do vdsho jedla? Akondhle zacnete korenie restovat na panvici, ocitnete sa v tiplne inom svete. Td
vona vds bude sprevddzat celym varenim a vy si budete pripadat, ako v ozajstnej indickej restaurdcii.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:
olivovy olej 1. Narozpalenej panvici s olivovym olejom restujte na drobno nakrajand cibulu
1/2 cibule spolu s rimskou rascou, kurkumou, mletym koriandrom, kardamémom, skori-

cou a zdzvorom. Po par minttach pridajte platky cesnaku a premiesajte. Dalej
pridajte na kocky nakrajanu tekvicu, cervent Sosovicu, sol, ¢ierne korenie a za
neustaleho miesania chvilu restujte.

2 cajové lyzicky
rimskej rasce
2 cajové lyzicky kurkumy

2 cajové lyzicky 2. Zalejte paradajkovym sugom, castou zeleninového vyvaru a prikryte pokriev-
mletého koriandra kou. Priebezne dal miesajte a podlievajte vyvarom. Po priblizne 20 mindtach,
1 ¢ajovi lyzicku ked je tekvica a SoSovica uvarenad, prilejte kokosové mlieko, limetkovd $tavu a
kardamému findlne dochutte.

1 ks celej skorice

3 cajové lyzicky

nastrahaného zazvoru
3 straciky cesnaku

sol' a cerstvo mleté
Cierne korenie

250 g ocistenej

tekvice na varenie

130 g cervenej SoSovice
3 polievkové lyzice
sugo z cherry paradajok
500 ml zel. vyvaru

150 ml kokosového mlieka
chilly (volitelné)

stavu z limetky
koriander

coolinari.sk






