Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

PInéné zelné listy

Pro 3 - 4 osoby

1 stfedné velké ZELI - trham jednotlivé listy jeden po druhém. Z kazdého listu
odstranim tlusty fapik uprostred. Listy necham v celku stranou.

Zakladni namocena masala:

1/2 $alku VODY necham v salku a pfidam

2 ¢ajové Izicky mletého KORIANDRU a

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

2 polévkové Izice GHI ohfeji ve woku, nebo v kastrolu s tlustym dnem a pfidam

1 éajovou Iziéku seminek RECKEHO SENA a restuji, dokud nezhnédne. Potom
pridam

5 velkych CIBULI nasekanych a restuji, dokud lehce nezhnédne. Potom pfidam
ZAKLADNi NAMOCENOU MASALU, kterou jsem si pripravil viz. vy$e a vaiim 3 minuty.
Potom pfidam

2 stiedné velka RAJCATA, nakrajend na malé kousky, pfiklopim a vafim dalich 10
minut na mirném plameni. Takto pfipravenou naplr odstavim a vezmu

1 ZELNY LIST, ktery jsem si pfipravil viz. vy$e a pfehnu jeho 2 okraje. Vlozim do ngj
NAPLN, kterou jsem si pfipravil viz. vyse, list sroluji a zajistim niti, kterou kolem né;
omotam a utahnu. Pokracuji, dokud nespotrebuji vSechnu nalplr.

Srolované listy opatrné vlozim do jiného woku, nebo kastrolu a zaliji vodou, aby byly
Uplné zakryté. Potom pfidam

1 ¢ajovou Izicku seminek celého FENYKLU a

1 ¢ajovou Izicku SOLI. Nepfiklopené vafim na mirném plameni, dokud nebudou
zavitky mékké a prlsvitné a voda nebude prakticky UpIné odparena, tedy asi 30 az 45
minut. Obcas opatrné zamicham, abych zabranil pfipaleni. Potom pridam

1 ¢ajovou Izicku GARAM MASALY, priklopim a vafim dalSich 15 minut.

Podavam s paratami, ¢apati, nebo s ryzi a dalem. Paraty nebo ¢apati jsou druhy

indického chleba (placky) z nekvasené mouky. Salek o obsahu 1/4 litru.
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