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Інгредієнти 4 порц.
 = Kot�nyi Produkte

3 шт. Цибуля, велик�

5 см Імбир

5 шт. Зубчики ч�снику

250 г Нут, з�мочений у воді

(1,2 л) н� ніч

1 щіпк� Ас�фетид�

250 г Помідори консервов�ні

1 ч. л. Порошок м�нго

0.5 ч. л. Г�р�м м�с�л�

2 шт. К�рд�мон цілий

9 шт. Гвоздик� ціл�

0.5 ст. л.  Чорний перець

горошок

2 шт.  Л�вровий лист, цілий

1.5 ч. л. Тмин мелений

0.5 ч. л.  Чорний перець,

мелений

1 ч. л.  Куркум�, мелен�

1 ч. л. Корі�ндр мелений

 Сіль морськ�

йодов�н�

100 мл Олія

К�рі з нуту

40—50 хв

Приготув�ння

1 Очистіть і н�ріжте дві цибулі.

2 Використовуючи блендер, подрібніть третю цибулину з імбиром т�

ч�сником.

3 Вилийте з�мочений нут і воду, у якій він з�мочув�вся, у к�струлю,

дод�йте половину н�різ�ної цибулі, к�рд�мон, гвоздику, л�вровий лист,

перець, кмин, �с�фетиду й одну ч�йну ложку солі, потім доведіть до

кипіння.

4 В�ріть н� повільному вогні від 50 до 60 хвилин, поки нут не

приготується.

5 Злийте воду з нуту, �ле не вилив�йте її.

6 Н� іншій сковороді розігрійте трохи олії т� обсм�жте н�різ�ну цибулю,

що з�лишил�ся, н� сл�бкому вогні протягом 30 хвилин.

7 Дод�йте пюре із цибулі, імбиру й ч�снику, обсм�жте протягом

10 хвилин, потім дод�йте куркуму, г�р�м м�с�л�, корі�ндр, перець і

порошок м�нго.

8 Добре переміш�йте й просм�жте.

9 Через 1 хвилину дод�йте том�тне пюре, з�лиште н� повільному вогні н�

кільк� хвилин, потім дод�йте нут і приготов�ну суміш.

10 В�ріть н� повільному вогні, поки нут не ст�не дуже м’яким, �ле не

розсипч�стим. Підсолити перед под�чею. 

См�чного!


