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S�st�v 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

3 kom�d� Luk, veliki

5 cm Đumbir

5 kom�d� Čenovi belog luk�

250 g Leblebije, potopljene u

vodu (1,2 l) preko noći

1 prstohv�t As�foetid�

250 g P�r�d�jz iz konzerve

1 k�šičic� M�ngo u pr�hu

0.5 k�šičic� G�r�m m�s�l�

2 kom�d�

9 kom�d�

0.5 k�šik�  Biber crni, celi

2 kom�d�  Lovorov list, celi

1.5 k�šičic�

0.5 k�šičic�  Biber crni, mleveni

1 k�šičic�  Kurkum�, mleven�

1 k�šičic�

 Kuhinjsk� so

100 ml Ulje

Leblebij� u k�ri um�ku
40—50 Min.

Priprem�

1 Oljuštite i iseck�jte luk.

2 Pomoću blender� isp�sir�jte preost�li luk s� đumbirom i belim lukom.

3 N�bubrelu leblebiju, s� vodom u kojoj su bile potopljene, sip�jte u šerpu,

dod�jte polovinu količine iseck�nog luk�, k�rd�mom, k�r�nfilić, lovorov list,

biber, kumin, �s�foetidu i jednu k�šičicu soli, p� s�ček�jte d� proključ�.

4 Krčk�jte 50 do 60 minut� dok leblebij� ne bude kuv�n�.

5 Ocedite leblebiju i s�čuv�jte tečnost.

6 U drugom tig�nju z�grejte m�lo ulj� i pržite preost�li iseck�ni luk n� niskoj

temper�turi, l�g�no, 30-�k minut�.

7 Dod�jte luk, đumbir i pire od belog luk�, pržite 10 minut�, p� umeš�jte

kurkumu, g�r�m m�s�lu, korij�nder, biber i m�ngo u pr�hu.

8 Dobro pomeš�jte i potpuno skuv�jte.

9 N�kon 1 minut� dod�jte pire od p�r�d�jz�, ost�vite d� se krčk� nekoliko

minut�, p� dod�jte leblebije i tečnost od kuv�nj�.

10 Krčk�jte dok leblebije ne budu veom� mek�ne, �li bez d� se krune. Posolite i

poslužite.


