Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

Brambory s cibuli
na kari

Pro 2 - 3 osoby

V 8alku si pfipravim zakladni namo&enou masalu:

1/2 $alku VODY a k tomu pfidam

2 ¢ajové Izicky mletého KORIANDRU a

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

Pripravim si garam masalu (celou)

4 BOBKOVE LISTY dam do misky a pridam

6 celych HREBICKU,

12 kulicek CERNEHO PEPRE,

seminka ze 2 tobolek CERNEHO KARDAMOMU a

1 kousek celé SKORICE (asi 5 centimetrdl dlouhy), smicham v misce a dam stranou.

Ve woku, nebo v kastrolu s tlustym dnem ohfeji na stfedné velkém plameni

2 polévkové Izice GHI a pfidam

1/2 &ajové Izicky seminek RECKEHO SENA a restuiji, dokud lehce nezhnédnou.
Potom pfidam

4 velké CIBULE, nasekané a restuiji, az bude zlatavé hnéda. Potom pridam
zakladni namoc¢enou MASALU, kterou jsem si pfipravil viz. vySe a vafim 3 minuty.
Potom pfidam

1 velké RAJCE, rozkrajené na malé kousky, zamicham, pfiklopim a vafim 10 minut.
Potom pfidam

500 gramt BRAMBOR nejlépe i se slupkou, opranych a nakrajenych na kostky a

1 ¢ajovou Izicku SOLI, zamicham, pfiklopim a za ¢astého michani na mirném plameni
vafim asi 35 az 40 minut. Potom pfidam

GARAM MASALU, kterou jsem si pripravil viz. vySe a vafim dalSich 10 minut, dokud
brambory nebudou uvarené, ale stale pevné. Potom odstavim a necham stat nékolik
minut, aby se chuté a viiné mohly dobre smisit.

Podavam samotné, ale je mozné podavat i s ¢apati, puri, nebo paratami.

Capéti je druh indického chleba (placky) z nekvagené mouky. Pozn.: Salek = 1/4 litru.
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