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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

3 Velike čebule

5 cm Mleteg� ingverj�

5 Strokov česn�

250 g Čičerike, čez noč

n�močene v vodi (1,2 l)

1 ščepec As�foetide

250 g P�r�dižnik� v pločevinki

1 žličk� M�ng� v pr�hu

0.5 žličke G�r�m m�s�le

0.5 žličke  K�rd�mom mleti

9 kosov  Klinčki celi

0.5 žlic�  Poper črni celi

2 kos�  Lovorjevi listi

1.5 žličke Kumin�, mlet�

0.5 žličke  Poper črni mleti

1 žličk�  Kurkum�, mlet�

1 žličk� Kori�nder, mlet�

 Jediln� sol

100 ml Olj�

Čičerikin curry
40—50 Min

Pripr�v�

1 Olupite in seseklj�jte dve čebuli.

2 Z meš�lnikom sp�sir�jte preost�lo čebulo z ingverjem in česnom.

3 N�močeno čičeriko in vodo z� n�m�k�nje prelijte v lonec, dod�jte polovico

seseklj�ne čebule, k�rd�mom, klinčke, lovorjeve liste, poper, kumino,

�s�foetido in eno žličko soli, n�to p� vse skup�j z�vrite.

4 Čičerik� n�j vre 50 do 60 minut, dokler ni kuh�n�.

5 Odcedite čičeriko in tekočino shr�nite.

6 V drugi ponvi segrejte m�lo olj� in pr�žite preost�lo seseklj�no čebulo n�

nizkem ognju pribl. 30 minut.

7 Dod�jte čebulo, ingver in česnov pire, pr�žite 10 minut, n�to vmeš�jte

kurkumo, g�r�m m�s�lo, kori�nder, poper in m�ngo v pr�hu.

8 Dobro premeš�jte in skuh�jte do mehkeg�.

9 Po 1 minuti dod�jte p�r�dižnikov pire, pustite, d� vre nek�j minut, n�to

dod�jte čičeriko in tekočino z� kuh�nje.

10 Pustite vreti, d� se čičerik� zmehč�, vend�r se še ne drobi. Z�činite s soljo in

postrezite.


