Ajurvédska kucharka Recept Dezert

Sladky kokos
s anyzem a kminem

Pro 6 - 8 osob

1/4 &ajové 1ziéky GHi rozpustim v panvi a pfidam
2 polévkové Izice mletého ZAZVORU, zamicham a restuiji na stfedné velkém plameni,
dokud zazvor neziska zlatavé hnédou barvu, coz bude trvat cca 25 az 30 minut.

V jiné panvi¢ce na mirném plameni nasucho otestuiji

1 $alek celozrnné PSENICNE MOUKY. Neustale micham a kdyz zaéne mouka
vydavat aroma podobné ofechovému (cca po 30 az 40 minutach), vysypu mouku z
panve a cely proces opakuji s

1/4 $alku CIZRNOVE MOUKY.

Do hrnce s tlustym dnem dam

12 $alka VODY (cca 3 litry) a pfidam

1/2 $alku surového TRTINOVEHO CUKRU nebo hnédého cukru a uvedu do varu.
Nepriklopené varim, dokud se objem vody nezmensi na polovinu plvodniho mnozstvi
a nezhoustne, coz bude trvat asi 40 az 45 minut. Kdyz malé mnozstvi vzniklého sirupu
po styku s chladnym povrchem vykrystalizuje, tak pridam

jemné nastrouhanou duzninu jednoho &erstvého KOKOSOVEHO ORECHU,

nebo 1 1/2 $4lku KOKOSOVEHO PRASKU

2 polévkové Izice celého ANYZU a

2 polévkové Izice celého KMINU a

mlety ZAZVOR, ktery jsem jiz dfive orestoval a v§e dobfe zamicham.

Vzniklou smés naliji do placaté Siroké panve nebo na plech o rozmérech cca 45 x 30
cm. Kdyz smés zchladne, nakrajim ji na ¢tvere¢ky o hrané asi 2,5 cm.

Ozdobim platky jedlého STRIBRA.

Tento pokrm je zvlasté dobry pro kojici matky. Stfibrné listky uklidfuji srdce.

Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
Po kazdém jidle je télu prospésné lezet na levém boku 21 minut. Odpocivam, relaxuii.
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