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Puleny mung dal s ghi

Pro 2 - 3 osoby

1 $alek pileného loupaného MUNG DALU, omyju, ddm do misy, zaliji

4 salky VODY a necham namacet 1 hodinu. Potom scedim, vodu nevyhazuiji, ale dam
do kastrolu s tlustym dnem, uvedu do varu a pfidam

ptileny loupany MUNG DAL, ktery jsem predem namodil, scedil a nechal stranou.
Priklopim a vafim na stfednim az mirném plameni po dobu 30 minut, nebo dokud
fazolky munga nezméknou.

Masala:

1/4 $alku GHIi rozehfteji ve vétsi panvi a pridam

1 &ajovou Iziéku celého CERNEHO KMINU,

2 kulicky CERNEHO PEPRE,

1/2 ¢ajové lzicky MLETEHO KORIANDRU,

1/4 ¢ajové lzicky MLETE KURKUMY,

6 BOBKOVYCH LISTU, a restuiji, dokud kofeni nezagne vydavat charakteristickou
vUni. Potom pridam varené fazolky munga i s vyvarem, ve kterém se mungo vafrilo a

1 ¢ajovou Izicku SOLI. Priklopim a uvedu do mirného varu. Pokud je vyvaru hodng,
vafim bez pokli¢ky. Pokracuji ve vareni na stfrednim az mirném plameni dalSich 10
minut, nebo dokud fazolky nezméknou a voda se ¢asteéné nevstreba. Potom odstavim
a pfidam rozpalenou

TARKU, zamicham a okamzité priklopim. Necham stat nékolik minut, aby se viné a
chuté mohly dobre smisit.

Tarka:

1 éajovou Iziéku GHI ohfeji v jiném malém kastrolku, nebo malé panviéce a pfidam
1/2 &ajové I1ziéky celého CERNEHO KMINU,

1 strouzek CESNEKU rozetieny,

Spetku ASAFOETIDY a restuji, dokud ¢esnek lehce nezhnédne.

Podavam s ryzi a s indickym chlebem (placky) z nekvasené mouky.
Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
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