Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

Plleny mung dal
s masalou

Pro 2 - 3 osoby

1 8alek plleného a loupaného MUNG DALU oplachnu a namo&im na 2 hodiny.
Potom scedim, vodu vyhodim a mungo dam stranou.

4 salky VODY dam do kastrolu s tlustym dnem a pfidam

1/2 ¢ajové Izicky mletého KORIANDRU a jesté pfidam

1/4 ¢ajové Izicky mleté KURKUMY a

1 ¢ajovou Izicku SOLI a vSe uvedu do varu. Potom pfidam

puleny a loupany MUNG DAL, ktery jsem predem namocil a nechal stranou. Priklopim
a varfim na stfednim az mirném plameni 45 minut, nebo dokud dal nebude mékky a
neda se snadno IZici rozetfit. Potom pfidam

MASALU, zamicham, opét pfiklopim a varim dalSich 5 minut.

Masala:

Seminka z jedné tobolky CERNEHO KARDAMOMU
4 celé HREBICKY

4 az 6 BOBKOVYCH LISTU

8 kulicek CERNEHO PEPRE

Spetka SAFRANU.

Poté sundam ze sporaku a pridam
TARKU. Zamicham, okamzité pfiklopim a necham stat nékolik minut, aby se viné a
chuté mohly dobre smisit.

Tarka: V jiném malém kastrolku si ohreji:

1 polévkovou Izici GHi a pfidam

1 éajovou I1ziéku seminek CERNEHO KMINU a osmahnu jej, aZ zane vydavat
charakteristickou vani.

Podavam s ryzi. Je dobré podavat s ryzi a jakymkoli druhem indického chleba,
napriklad s dapati. Capéati je druh indického chleba (placky) z nekvagené mouky.
Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
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