Ajurvédska kucharka Recept
Dyné s cibuli a
cesnekem

Pro 3 - 4 osoby

2 polévkové I1zice HORCICNEHO OLEJE nebo ghi ddm do woku, nebo do kastrolu
s tlustym dnem a pfidam

2 strouzky CESNEKU nakrajené na platky a restuji, dokud lehce nezhnédne.

Potom pfidam

1 &ajovou Izicku seminek RECKEHO SENA a

1 susené éervené CILI, rozdrcené (neni nutné) a restuiji dalsi 1 minutu. Pak pfimicham
2 velké CIBULE nasekané a smazim 3 minuty. Potom pfidam

1 stfedné velka DYNE (necely kilogram), oloupana a nakrajend na kousky a

1 ¢ajovou Izicku SOLI, dobfe promicham, priklopim a vafim na stfednim az mirném
plameni, dokud nebude dyné Uplné mékka, tedy asi 40 minut. Na prikyseleni pfidam
1 stredné velké RAJCE, nakrajené na malé kousky, nebo 1 a 1/2 &ajové IZicky
manganového prasku, nebo 1 ¢ajovou IZicku rozdrcenych seminek z granatovych
jablek. Potom pfimicham

1/2 &ajové Iziéky surového TRTINOVEHO CUKRU a dobie promicham.

Za neustalého michani vafim (nepfiklopené) na stfednim plameni nékolik minut.

Tak by se méla odparit vSechna voda.

Potom pfiklopim, sundam ze sporaku, a necham stat nékolik minut, aby se viné a
chuté mohly dobre smisit.

Podavam s jakymkoli druhem indického chleba (napf. s ¢apati) a dalSim zeleninovym
chodem. Capéti je druh indického chleba (placky) z nekvagené mouky.

Po kazdém jidle je télu prospésné lezet na levém boku 21 minut. Odpoc&ivam, relaxuiji.
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