Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

Celer s brambory
a listy feckého sena

Pro 2 - 3 osoby

1 salky VODY dam do malého kastrolku, pfivedu do varu a pfidam celou

1 bulvu CELERU o priiméru asi 10 cm (500 g), ocisténou od hliny, pfiklopim a vafim,
dokud nebude mékka, tedy asi 45 minut. Potom vodu sliji, ale nevyhazuji. Az bude
celer chladnéjsi, tak ho oloupu a nakrajim na kostky o velikosti hrany asi dva a pdl
centimetru.

3 polévkové Izice susenych LISTKU RECKEHO SENA (menthi) zaliji vodou a necham
namacet.

2 polévkové Izice HORCICNEHO nebo jiného rostlinného oleje, nebo ghi dam do
woku, nebo jiného kastrolu s tlustym dnem rozehfeji a pfidam

4 strouzky CESNEKU nakrajené na tenké platky a

1/2 suseného éerveného CILI, rozdrceného a smazim asi 3 minuty. Potom p¥idam
500 g malych BRAMBOR rozc¢tvrcenych, nebo nakrajenych na kostky a pfidam

1 ¢ajovou Izicku SOLI, dobre promicham, pfiklopim a na stfednim plameni varim
dalSich 15 minut. Potom pfidam

LISTKY RECKEHO SENA, které jsem pred tim namagel alespofi 5 minut promicham v
misce s vodou. NecCistoty usazené na dneé jsou tézko stravitelné a mély by se proto
vyhodit. Cisté namogené listky vyjmu z vody prsty, nebo dérovanou Izici. Jesté pridam
CELER, ktery jsem pred tim uvafil a nakrajel na kostky. VSe promicham a varim dalSich
10 minut. Pak odstavim. Necham chvili stat, aby se jednotlivé chuté a v(iné mohly
dobre smisit (asi 10 minut).

Podavam samotné, ale je mozné podavat i s ¢apati a pickles.
Capéti je druh indického chleba (placky) z nekvagené mouky.

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