Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

Houby s cibuli

Pro 2 - 3 osoby

V §éalku si pfipravim zakladni namoc¢enou masalu:
1/2 salku VODY a k tomu pridam
2 ¢ajoveé Izicky mletého KORIANDRU a

1 ¢ajovou Izicku mleté KURKUMY, a necham stat asi 5 minut. Potom zamicham a
dam stranou.

V kastrolu s tlustym dnem ohreji na stfredné velkém plameni

3 polévkové Izice GHi a pfidam

3 stfedné velké CIBULE, nasekané a restuji, dokud neziska svétle hnédou barvu.
Pak pridam

zakladni namoc¢enou MASALU, kterou jsem si pfipravil viz. vySe a

1 ¢ajovou Izicku SOLI. Zamicham, pfiklopim a vafim 3 minuty. Potom vmicham

450 gram( LISKY JEDLE (nebo jiného druhu hub), omyté, nakrajené na jemné platky,
zamicham, priklopim a za ob&asného michani varim na mirném ohni asi 15 minut.
Potom pokud chci, aby se voda odpafila, pokracuji ve vareni bez poklicky na stfednim
plameni za ob&asného michani, dokud nedosahnu pozadované hustoty. Potom pfidam
1 ¢ajovou Izicku GARAM MASALY, (na tuto garam masalu je specialni recept)

1/4 &ajové Izicky mletého MUSKATOVEHO ORISKU a

Spetku mleté SKORICE. Zamicham a sunddm ze sporaku. Pfiklopim a necham stat
asi 10 minut, aby se jednotlivé viiné a chuté mohly dobre promisit.

Podavam s ryzi, nebo s jakymkoli druhem indického chleba - s ¢apati, paratami, nebo
puri.

Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
Capéti je druh indického chleba (placky) z nekvagené mouky.
Po kazdém jidle je télu prospésné lezet na levém boku 21 minut. Odpoc¢ivam, relaxuii.
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