Ajurvédska kucharka Recept

Garam masala

Vysledné mnozstvi:
2,5 polévkové IZice

8 kulicek CERNEHO PEPRE dam do misky a ptidam

seminka z jedné tobolky CERNEHO KARDAMOMU

4 celé HREBICKY

1 svitek CELE SKORICE (asi 5 cm dlouhy), rozldamany na malé kousky

1/4 &ajové 1zicky mletého MUSKATOVEHO ORISKU

1 éajovou Izicku mletého KMiNU

1 ¢ajovou Izicku mletého KORIANDRU a v misce zamicham. Potom polovinu vzniklé
smési nasucho oprazim na panvi (na malém az stfednim plameni), dokud kofeni lehce
nezhnédne a nebude vydavat pfizratné aroma. Potom smicham oprazenou ¢ast s
neoprazenou a rozmeélnim v hmozdifi nebo v elektrickém mlynku.

Garam masalu uskladnim ve vzduchotésné nadobé a pouZziji kdykoli to recept
vyzaduje. Tato smés vydrzi po dobu dvou az tfi mésicl, aniz by ztratila néco ze své
chuti ¢i vané. Lepsi vSak je pripravit vzdy jen malé mnozstvi, které spotiebuji béhem
jednoho tydne.

Poznamky: Garam masala mUze vedle kofeni pouzitého v tomto receptu také obsahovat
cibuli, zazvor, sl a zeleny kardamom. Prisady se v jednotlivych ¢astech Indie lisi. Z této
smési, pouziji vzdy jen malé mnozZstvi, které pfidam do jiz uvareného pokrmu (tedy jiz
odstaveného ze sporaku).
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