Ajurvédska kucharka Recept

Cizrnova polévka
S garam masalou

Pro 2 - 3 osoby

1 Salek suché CIZRNY (garbanzo/kabli ¢ana) ocisténé a namocené na 24 az 36 hodin.
Potom sliji vodu z cizrny, ale jeden Salek si ponecham. V kastrolu s tlustym dnem
smicham cizrnu s Cistou vodou, aby byla cizrna tésné pod jeji hladinou, priklopim a
uvedu do varu. Pridam

1 ¢ajovou Izicku SOLI tésné pred tim, nez voda za¢ne vfit. Pfidam

1/2 ¢ajové Izicky KURKUMY, zamicham, zmensim plamen, priklopim a vafim na
stfednim az velkém plameni po dobu jedné hodiny, nebo dokud nebude cizrna mékka.
V jiném kastrolu ohfeji na stfrednim plameni

1 polévkovou Izici GHIi a pridam

1 éajovou Izicku CELEHO CERNEHO KMIiNU a pfidam

2 velké CIBULE, nasekané a smazim, dokud ghi nevyplave na povrch (cca 3 minuty).
Potom pfidam

1 stfedné velké RAJCE, rozétvrcené a vaiim, dokud se nerozvafi (cca 10 minut).
Potom vmicham

uvaifenou CIZRNU i s vyvarem z cizrny

odloZzenou VODU, ve které byla namocena cizrna a pfidam

1/2 ¢ajové Izicky SOLI a vmicham GARAM MASALU

GARAM MASALA (celd):

8 kulicek CERNEHO PEPRE

4 celé HREBICKY

seminka z jedné tobolky CERNEHO KARDAMOMU

3 BOBKOVE LISTY

1 az 2 polévkové Izice nastrouhaného CERSTVEHO ZAZVORU. Zamicham,
priklopim a varim na stfedné velkém plameni asi 10 minut. Potom sundam ze sporaku
a necham chvili stat, aby se jednotlivé chuté a viiné mohly dobfe smisit.

Podavam s ryzi nebo s indickym chlebem.

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