Ajurvédska kucharka Recept

Dal masala

Ziskame 1,5 salku koreni

1/4 $alku mletého KORIANDRU dam do misy a pfidam

1/2 $4lku celého KMINU,

3 ¢ajové lzicky kuchynské SOLI,

2 polévkové Izice celého éerného KMINU,

2 polévkové Izice celého ¢erného PEPRE,

3 ¢ajové Izicky seminek cerného KARDAMOMU,

3 &ajové Izicky CERNE SOLI,

0,5 éajové Izicky mleté SKORICE a

1 &ajové Iziéky mletého HREBIGKU. Vée zamicham a polovinu vzniklé smési
nasucho orestuji v panvi na mirném plameni, dokud kofeni lehce nezhnédne oproti
plvodni barvé a neza¢ne vydavat charakteristické aroma. Potom smicham orestované
a neorestované koreni a pfidam

1 ¢ajovou Izicku ASAFOETIDY a rozmélnim tuto smés v hmozdifi, nebo v elektrickém
mlynku, dokud neziskam velice jemny prasek. Ten pak preseji pres jemné sitko, abych
odstranil hrubsi kousky. Dal masalu uskladnim ve vzduchotésné nadobé. Tato smés
vydrzi po dobu 2 az 3 mésicl.

Dal masala se pouziva pouze do dald a pokrmi obsahuijicich dal. Plsobi vyborné proti
hromadéni vzduchu, ktery vznika travenim dalu v téle. Ponévadz daly predstavuiji hlavni
zdroj protein( a sklada se z nich vétsina indickych vegetarianskych jidel, je dal masala
velice pouzivanou, i kdyz ne nezbytnou pfisadou do pokrm0 z dalu.

Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
Dal: susené fazole, hrach a ¢o¢ka se souhrnné oznacuiji jako daly.
Po kazdém jidle je télu prospésné lezet na levém boku 21 minut. Odpodivam, relaxuiji.
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