Ajurvédska kucharka Recept Hlavni chod

Cervena fepa
S rajcaty

Pro 2 - 3 osoby

2 velké bulvy CERVENE REPY (cca 450 g) dobfe odistim, dam do kastrolku a pfidam
3 salky VODY a vafim, dokud nebude zelenina mékka, tedy po dobu asi 40 minut.
Potom uvarenou fepu scedim a vyvar dam stranou. Kdyz fepa zchladne, oloupu ji,
rozCtvrtim a nakrajim na tenké platky.

Pripravim zakladni namoc¢enou masalu:

1/2 skalu VODY

2 ¢ajové Izicky mletého KORIANDRU

1 ¢ajova Izicka mleté KURKUMY a necham stat asi 5 minut. Potom zamicham a
dam stranou.

Pfipravim garam masalu (jemné semletd):

5 kulicek CERNEHO PEPRE

Seminka z 1 tobolky CERNEHO KARDAMOMU

2 celé hiebicky

kousek skofice velky asi dva a pUl centimetru, ktery ponecham vcelku.

V panvi, nebo v kastrolu s tlustym dnem ohfeji na stfedné velkém plameni

2 polévkové Izice HORCICNEHO OLEJE nebo jiného rostlinného oleje, nebo ghi a

1 strouzek CESNEKU nasekany,

1 velkou CIBULI nasekanou a smazim 3 minuty. Potom pfidam

zakladni NAMOCENOU MASALU, priklopim a vafim 3 minuty. Potom pfidam

2 mala RAJCATA nakrajena na kousky, pfiklopim a vafim 10-15 minut. Potom pfidam
CERVENOU REPU uvarenou a nakrajenou na tenké platky a

1 ¢ajovou Izicku SOLI a

GARAM MASALU pripravenou viz. vySe. Pokud chci polévkovou konzistenci, pfidam
VYVAR z &ervené fepy. Zamicham a lehce vafim na mirném plameni nékolik minut.
Odstavim a po¢kam nékolik minut, aby se viné a chuté mohly dobfe promichat.

Podavam s ryzi, ale je mozné podavat i s ¢apati a dalem. Salek o obsahu 1/4 litru.
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