Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

na kyselo

Pro 2 - 3 osoby

1 8alek ZLUTE COCKY (tur dal), omyji, proplachnu a namo&im na 2 hodiny. Potom
scedim, vodu vyhodim a ¢o¢ku necham stranou.

4 $alky VODY dam do kastrolu s tlustym dnem a pfidam

2 cajové Izicky KORIANDRU a

1 ¢ajovou Izicku KURKUMY a pfivedu do varu. Potom pridam

ZLUTOU COCKU, kterou jsem prfedem namogil a nechal stranou. Uvedu opét do varu
a vmicham

1 velké RAJCE roz&tvrcené a

1 $alek éerstvé SYROVATKY (pokud ji mam), nebo 1 éajovou Iziéku suseného
MANGOVEHO PRASKU a

1 ¢ajovou Izicku SOLI a vaifim 15 minut (pokud pfidam syrovatku, tak vafim o néco
déle). Potom zmirnim plamen na stfedni az mirny, priklopim pokli¢kou a vafim dalSich
45 minut.

Podavam s ryzi, zeleninou a indickym chlebem (napf. s ¢apati), pficemz kazdou porci
dochutim CIBULOVOU ZALIVKOU.

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

Capéti je druh indického chleba (placky) z nekvasené mouky.

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

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