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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

3 шт. Больш�я луковиц�

5 см Имбирь

5 шт. Зубчики чеснок�

250 г Нут, з�моченный в воде

(1,2 л) н� ночь

1 щепотк� Ас�фетид�

250 г Консервиров�нные

помидоры

1 ч. л. Порошок м�нго

0.5 ч. л. Г�р�м м�с�л�

2 шт. К�рд�мон целый

9 шт.  Гвоздик� цел�я

0.5 ст. л.  Перец черный горошек

2 шт.  Отборный л�вровый

лист целый

1.5 ч. л. Кумин молотый

0.5 ч. л.  Перец черный

молотый

1 ч. л.  Куркум� молот�я

1 ч. л. Кори�ндр молотый

 Соль морск�я

100 мл М�сло

К�рри с нутом

40—50 Мин.

Способ приготовления

1 Очистите и порежьте 2 луковицы.

2 Блендером измельчите ост�вшийся лук с имбирем и чесноком в пюре.

3 Доб�вьте н� сковороду з�моченный нут и жидкость, в которой он

з�м�чив�лся, половину н�рез�нного лук�, к�рд�мон, гвоздику,

л�вровый лист, перец, кумин, �с�фетиду и ч�йную ложку соли.

Доведите до кипения.

4 Тушите н� медленном огне в течение 50–60 минут до готовности нут�.

5 Слейте жидкость из нут� в отдельную ч�шку.

6 В другой сковороде н�грейте немного м�сл� и обж�рьте ост�вшийся

н�рез�нный лук при небольшой темпер�туре в течение 30 минут.

7 Доб�вьте пюре из лук�, имбиря и чеснок�, обж�рьте в течение 10 минут,

з�тем доб�вьте куркуму, г�р�м м�с�лу, кори�ндр, перец и порошок

м�нго и перемеш�йте.

8 Хорошо перемеш�йте и доведите до готовности.

9 Через минуту доб�вьте том�тное пюре, ост�вьте тушиться н� несколько

минут, з�тем доб�вьте нут и жидкость.

10 Тушите н� медленном огне до тех пор, пок� нут не ст�нет очень мягким,

но еще не н�чнет р�зв�лив�ться. Припр�вьте солью и под�в�йте.


