Ajurvédska kucharka Recept NaplIri do Paraty

Kvétakova napln
do Paraty (kulaté)

Pro 6 - 8 parat

1/2 stiedné velkého KVETAKU rozkrajim na malé rdzi¢ky, nahrubo rozmixuiji a dam
stranou.

2 polévkové Izice GHIi ohfeji ve woku na stfedné velkém plameni a pridam

2 strouzky CESNEKU jemné nasekané a

1/2 stiedné velké CIBULE jemné nasekané a restuji, aby ziskaly zlatavou barvu.
Potom pfidam

1/2 &ajové 1zicky seminek RECKEHO SENA a

Spetku ASAFOETIDY a

1 susené éervené CILI, rozdrcené a

nahrubo rozmixovany kvétak, ktery jsem pred tim dal stranou a

1/4 ¢ajové Izicky SOLI a

1/2 &ajové 1ziéky mletého ZAZVORU. Zamicham a vaiim na mirném plameni asi 10
minut. Potom odstavim a pfidam

1 ¢ajovou Izicku GARAM MASALY a dobie promicham.

Takto pfipravim kvétakovou (gobhi) napln pro kulaté paraty.

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

Informace o indickém chlebu: Paraty (kulaté) jsou jednim z druh( indického chleba. V Indii
se tési neobycejné popularité nadivané paraty. Podavaiji se ke snidani nebo k obédu se
salatem. Jsou velice vitanym zakuskem na piknicich.

Napln musi byt spiSe sussi, jinak se bude lepit k téstu a zplsobi problémy pfi valeni tésta.
Pokud se jako napln uziva syrova zelenina, pak ji musime ru¢né, nebo pomoci tlusté gazy,
nebo jiné latky dobfe vymackat, aby byla zbavena prebytec¢né vody. Pokud se na napli
pouziva zelenina uvarena nebo upecena v troubé, tésto na paraty by mélo byt tuzsi a
sussi. Nejlepsi napliné jsou vzdy jemné rozmackané, aby se nepromackly téstem ven.
Pokud je napln prilis vinka, mize se vysusit na panvi. Naplné mdzeme pfipravit podle
dalsich receptd.
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