Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

1.

Polévka z podmasli
(kadhi) s cizrnovou moukou

Pro 4 - 5 osob

strana Celkem bude potreba 6 salki podmasli

1 $alek CIZRNOVE MOUKY dam do misy a pfidam

1/2 salku VODY, zamicham a namac¢im 5 minut. Potom pfidam

1 ¢ajovou Izicku mleté KURKUMY a

1 ¢ajovou Izicku SOLI a zamicham. Potom vysleham, jako kdybych Slehal Slehacku.
Zda je pasta hotova zjistim, kdyz jeji malé mnozZstvi kdpnu do $alku s teplou vodou.
Kdyz je dostate¢né vyslehand, plave na povrchu a je tedy pfipravena na vareni.
Hotovou PASTU dam stranou.

1/4 hotové PASTY dam do misy a pfidam
2 $alky PODMASLI, zamicham a dam stranou.

4 polévkové Izice GHi ohfeji na stfednim aZ velkém plameni ve woku, nebo panvi. Do
horkého ghi nakapu pres dérovanou IZici po malych ¢astech

zbylou PASTU. Vytvofi se malé houbovité kulicky. Necham je rovhomérné osmazit,
dokud na vSech stranach lehce nezhnédnou. Potom je vyjmu. Pokud se vSechna pasta
nevejde do panve najednou, pak pokracuji, dokud v§echnu nespotrebuiji. Hotové
KULICKY dam stranou.

2 polévkové Izice GHI ohfeji na stiednim plameni v jiné velké panvi a pfidam

1 &ajovou Iziéku seminek RECKEHO SENA a

1 az 2 susené éervené CILI PAPRICKY, rozdrcené a

1/4 ¢ajové Izicky ASAFOETIDY a vmicham

4 $alky PODMASLI a uvedu smés do varu. VV tomto okamziku se podmaésli srazi
(rozdéli se). Za neustalého michani pfidam

PASTU, kterou jsem si pfipravil dfive. To polévku zahusti. Pokracuiji ve vareni
nepfiklopené za ob&asného michani asi 25 minut. Potom zmirnim oheri a pfidam
osmazené KULICKY, které jsem si pripravil dfive. Nepfiklopené vatim dalsich asi 45
minut za ob&asného michani, aby se polévka nepfripadlila.

Pokrac¢ovani na 2. strané.
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Ajurvédska kucharka Recept Oméacka

2. strana

Doplnék:
3 polévkové Izice GHi ohfeji na mirném plameni v malém kastr(ilku a pfidam
1 ¢ajovou Izicku seminek KORIANDRU. Tento doplnék pfipravim tésné pred
podavanim a davam jednu ¢ajovou IZicku na jednu misku - porci polévky.

Podavam s ryzi basamati, suchym zeleninovym chodem a ¢apati, puri nebo paratami.
Capéti je druh indického chleba (placky) z nekvagené mouky (viz. samostatny recept
ajurvédské kucharky).

Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.

Tento pokrm mizZe byt podavan soucasné jako polévka a potom jako hlavni chod.

Po kazdém jidle je télu prospésné lezet na levém boku 21 minut. Odpocivam, relaxuii.
Obmeéna: Namisto podmasli mizeme pfisté pouzit také zfedény bily jogurt, nebo séjovy
jogurt.

Upozornéni: Podmasli by nemélo byt prilis kyselé, protoze tak by polévka nepusobila
zklidnujicim u¢inkem, ale pfivodila by prekyseleni.

Informace: Tato polévka ma zlatavé Zlutou barvu a kromé toho, Ze je kofenéna, ma rovnéz
nakyslou chut. Jeji U¢inek pomaha odstrariovat zaludeéni problémy a uklidiiuje
podrazdény travici systém.

Konec receptu
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