Ajurvédska kucharka Recept

Rabri s pistaciovymi
oriSky a kardamomem

Pro 2 - 3 osoby

1 litr Eerstvého MLEKA dam do litinové panve nebo woku a pozvolna vafim na
stfedné velkém plameni, dokud se jeho objem nezmensi na polovinu plvodni hodnoty.
Casto micham, abych zabranil pfipaleni. Potom pridam

3 polévkové Izice surového TRTINOVEHO CUKRU, nebo sukanotu, zamicham a
odstavim. Potom pfidam

1/2 $alku vyloupanych PISTACIOVYCH ORiSKU, jemné semletych a

seminka z 10 tobolek ZELENEHO KARDAMOMU, Gerstvé semleta, zamicham,
priklopim a opét za¢nu vafrit na mirném plameni, dokud se objem nezmensi opét o
polovinu a konzistence nebude podobna hustému medu. To bude trvat asi 1 hodinu.

Podavam jako polevu na mango ¢i jiné ovoce, nebo jako polevu na ovocné salaty.

Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
Rabri je sladké mléko, které se néjakou dobu vafilo a tak se snizil jeho objem.
Po kazdém jidle je télu prospésné lezet na levém boku 21 minut. Odpodivam, relaxuiji.

Informace o suroviné: ', Pistaciové ofisky maji vysokou nutriéni hodnotu. Obsahuiji ve

velké mire dllezité ziviny jako protein, tuk a sacharidy. Vedle toho obsahuiji také vitamin
A, B a z mineralli vapnik, fosfor a Zelezo. Pistaciové ofisky pfispivaji ke krvetvorbé.
Svym obsahem Zeleza a tiaminu B1 slouzi jako povzbuzujici Iék na nervovy systém.
Vaidjové a hakimové predepisuiji tyto ofechy pacientlim, ktefi trpi anémii, ochablosti,
nervozitou, srdeé¢nimi potizemi, nizkym krevnim tlakem a mnoha dalSimi potizemi
obéhového a nervového systému.

Pistaciové ofisky se bézné pouzivaji na posileni a oziveni organismu.

Jejich protein je kvalitnéjsi nez u masa nebo mléka a také se snadnéji stravi, pokud se
ofechy jemné rozemelou, nebo se radné rozkousou.

Olej z pistaciovych orechd je kvalitnéjsi nez olivovy olej, a prestoze se bézné nevyrabi,
nékdy se pouziva pri pfipravé nékterych Iéka.
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