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‘ Ochutnajme Indi

Pripravili sme pre vas tip indické obedové menu.

Polievka, hlavné jedlo, kolacik a vyborny masala caj. !
|

Dobru chut!




Polievka z cervenej SoSovice
Ingrediencie:

250g Cervena SoSovica

1 cibula

2 struciky cesnaku

1 lyZ. kari korenie

olej, voda, sol, vegeta

Postup:

Nakrajanu cibulu spenime na oleji, priddme pretleny cesnak a kari korenie. PremieSame, pridame
preplachnutl SosSovicu a zalejeme cca 1 litrom vody. Varime, kym nie je SoSovica makka.
Dochutime solou, alebo vegetou. V pripade potreby dolejeme vodu.

MozZeme vyskusat aj verziu s kokosovym mliekom: % plechovky kokosového mlieka priddme na
konci varenia a nechame prejst varom.

Rybie kari s ryZzou
(ak chcete, moézZete rybu zamenit za kuracie prsia)

Ingrediencie:

1 kg ryby (tilapia, treska alebo ind biela ryba)

2 cibule nakrajané na mesiaciky

1 kapia nakrdjand na pasiky

2 lyz. garam masala (indické korenie) alebo kari korenia
chilli ¢erstvé alebo mleté podla chuti (mdzZete vynechat)
kusok Cerstvého zazvoru (alebo % €. lyz. mletého zazvoru)
2 lyz. paradajkového pretlaku

1 lyZ. citrénovej Stavy

1 konzerva kokosového mlieka

1lyz. oleja
sol podla chuti

Postup:

Nakrdjanu cibulu a papriku restujeme 5 minat na oleji. Pridame nastrdhany zazvor a koreniny

a este chvilku restujeme. Dalej priddme paradajkovy pretlak, citrénovu $tavu a kokosové mlieko.
Podla potreby podlejeme, dochutime solfou a chvilku povarime. Priddme rybu nakrdjanu na mensie
kusky a varime domaékka. Rybie kari podavame s ryzou.

Ak sa chcete priblizit k tradi¢cnému indickému stolovaniu, mozZete ryzu a rybie kari servirovat
napriklad na kapustovy list a jest rukami :).



Masala chai (Indicky korenisty ¢aj)

Ingrediencie:
2 Skorice, SRTEAFLOOR
6 klinc¢ekov,

0,5 badidnového kvietku,
6 kardamodnov,

4 gul6cky biele korenie,
2 pasiky zazvoru,

2 Cierne caje (indické),

3 kopcovaté lyzZice cukru,

1l vody, }
podla potreby mlieko, foto zdroj: teafloor.com

Postup:

Vsetky koreniny spolu rozdrvime v maziari.

Dame ich na 10 minut varit do vody, potom pridame ¢aje a varime dalsSie 2 minaty. Vyberieme
¢aje, priddme cukor a nalejeme mlieko do zblednutia. Zohrejeme na vyssiu teplotu, ale uz
nevarime.

Precedime do dZbanu a vychutnavame si vynikajuci masala ¢ajik.

Kokosovy hrncekovy kolac
(zdroj: http://akochutimasala.blogspot.com/2011/02/kokosovy-hrncekovy-kolac.html)

Ingrediencie:

200ml bieleho hustého jogurtu
260ml krystalového cukru
Stipka soli

250ml hladkej muky

250ml struhany kokos

125ml rastlinného oleja

1 lyzicka prasku do peciva

1/2 lyzicky vanilkovej aromy

3 vajicka

olej na vymastenie plechu
kokos na vysypanie plechu
(rozmer pekdca 25x25cm, vyska 5cm; alebo cesto nalejte do babovkovej formy)

POSTUP:

Cukor, stipku soli a vajicka mixérom dobre vymieSame do penista. Priddme ostatné mokré suroviny
a zlahka premiesame. V druhej miske zmieSame ostatné suché suroviny a priddme k nim
vymieSanu zmes. ZIahka metlickou premiesame. Cesto vylejeme na plech, ktory sme vymastili
olejom a vysypali kokosovou muckou (alebo do babovkovej formy).

Ruru predhrejeme na 180st. a kolac¢ pecieme nezakryty 40-45 minut. (Ak pouzijete klasicky velky
plech, bude stacit mozno 30 minut, pretoze kolacik bude nizsi.)


http://akochutimasala.blogspot.com/2011/02/kokosovy-hrncekovy-kolac.html

