Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

Baklazan
s mung dalem

Pro 2 - 3 osoby

1. strana

1 $alek plleného a loupaného MUNG DALU omyji, ddm do misy, zaliji

VODOU, aby hladina byla tésné nad fazolkami. Necham namacet 2 hodiny. Potom
scedim do pripravené nadoby vodu, ve které se mungo namacelo a mizu ji podavat
jako napoj. Scezené mungo dam stranou.

Pfedehfeji troubu na 200 st. C a potom do ni viozim pekac¢ s vikem, do kterého dam
1 velky BAKLAZAN umyty a propichany vidlickou na nékolika mistech. Pecu po dobu
45 minut, nebo dokud nezmékne. Mezitim si pfipravim namoc¢enou masalu.

Namoc¢ena masala:

1/2 salku vody, ponecham v Salku a pridam

2 ¢ajové lzicky mletého KORIANDRU,

1 ¢ajovou Izicku mleté KURKUMY,

1 &ajovou Iziéku mletého KMINU a necham stat asi 5 minut. Potom zamicham a dam
stranou.

3 salky VODY dam do kastrolu s tlustym dnem a pfidam

1/2 ¢ajové Izicky SOLI a uvedu do varu. Potom pridam

ptleny a loupany MUNG DAL, ktery jsem pfedem namodil, scedil a nechal stranou.
Priklopim a vafim na stfednim plameni po dobu 45 minut, nebo dokud fazolky munga
nezméknou a neabsorbuji vodu.

2 polévkové Izice GHI ohfeji ve woku, nebo v jiném kastrolu, a pfidam

2 strouzky CESNEKU nasekané a restuiji do svétle hnéda. Potom pfidam
1 &ajovou Iziéku seminek RECKEHO SENA,

1/2 az 1 susené éervené CILI rozdrcené (volitelna piisada) a

2 stiedné velké CIBULE, nasekané a restuji 3 minuty. Potom pridam

Pokrac¢ovani na 2. strané.
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namoc¢enou MASALU, kterou jsem si pfipravil vyse, zamicham, priklopim a vafim dalsi
3 minuty. Potom pfidam
1 velké RAJCE rozkrajené na malé kousky, zamicham, pfiklopim a vafim 10 minut.

Kdyz baklazan vychladne natolik, Ze jej udrzim v ruce, oloupu jej a vnitfek rozmackam.

V kastrolu s tlustym dnem dobfe smicham

rozmaékany BAKLAZAN

osmazenou korenénou smeés,

uvaifeny MUNG DAL a

1 ¢ajovou Izicku SOLI. Dobre promicham, pfiklopim a vafim na mirném plameni
dalsich 10 minut. Potom pfidam

1/2 &ajové Izicky mleté SKORICE, zamicham, odstavim a necham nékolik minut stat,

aby se jednotlivé viné a chuté mohly dobre smisit.
Podavam s jakymkoli druhem indického chleba (napf. s ¢apati) a sauntem.

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

Informace o suroviné: Plleny mung dal se ¢asto podava lidem se slabym Zaludkem.
Mungo ma vysoky obsah bilkovin. Zviasté je dobré pro déti a pro lidi se slabym
Zzaludkem, chatrnym zdravim ¢i pro nemocné. Mung dal zvySuje sexualni potenci
a dodava organismu fyzickou silu.
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