Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

Kicri -
z cervené ¢oCky |

Pro 2 osoby

2/3 $alku RYZE BASMATI natural organic smicham s
2/3 $alku PULENE A LOUPANE CERVENE COCKY, zaliji vodou, aby byla zrna tésné
pod jeji hladinou a necham jednu hodinu namacet.

Potom scedim, vodu vyhodim a smés ryze a dalu dobfe omyiji a proplachnu. Dam do
hrnce s tlustym dnem a pfidam

4 salky VODY a

1 ¢ajovou Izicku SOLI, zamicham, priklopim, uvedu do varu a vafim na stfedné
velkém plameni. Sbiram pénu, kterou vyhodim. Potom pfidam

MASALU (zvlasté se doporucuje v zimé).

Masala:

2 polévkové Izice nastrouhaného CERSTVEHO ZAZVORU
4 celé HREBICKY

8 kulicek CERNEHO PEPRE

Seminka ze 2 tobolek GERNEHO KARDAMOMU

Zamicham, pfiklopim a uvedu opét do varu. Vafim na mirném plameni 30 minut.

Aby se prebytec¢na voda odpairila, pokracuji s varenim bez pokli¢ky za ¢astého
michani. Nebo rozehreji troubu na 240 st. C a vloZim do ni pfiklopeny hrnec s kicri a
troubu vypnu. Ponecham asi 5 az 10 minut, aby se mohl absorbovat prebytek vihkosti.

MUzu dochutit touto zalivkou. Do jiného malého kastrolku dam

1 polévkovou Izici GHi

1/4 &ajové I1zicky CELEHO KMiNU nebo 1 malou nasekanou cibuli a dozlatova a
dokfupava oprazim a smicham s kicri.

Podavam samotné, ale je mozné podavat i s Sapati. Capati je druh indického chleba
(placky) z nekvasené mouky.

Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
Po kazdém jidle je télu prospésné lezet na levém boku 21 minut. Odpocivam, relaxuiji.
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