Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

3 ks
5cm
5 ks

250¢g

1 Stipka
250¢g
1CL
0.5 CL
2 ks

9 ks
0.5 PL
2 ks
1.5 CL
0.5 CL
1CL
1CL

1 Stipka

100 ml

Cibule, vel'ké
Zazvor
Straéiky cesnaku

Cicer namocéeny vo vode
(1,2 ) cez noc.

Asafoetida

Paradajky v konzerve
Mangovy prasok
Garam masala

¢ Kardamém mlety

¢ Kiingek cely

¢ Cierne korenie celé
¢ Bobkovy list cel

¢ Rasca cela

¢ Cierne korenie mleté
¢ Kurkuma mleta

¢ Koriander krajané listy

¢ Morska sol’ jedla
jédovana

Olej

(KOTANYI

1881

Cicerové kari

@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

10

Osapte a nakrajajte dve cibule.
Pomocou mixéra rozmixujte zvys$nu cibul’u so zazvorom a cesnakom.

Namoceny cicer spolu s vodou, v ktorej sa namécal, dajte do hrnca, pridajte
polovicu nakréajanej cibule, kardamém, klinéeky, bobkové listy, korenie,
rascu, asafoetidu a jednu lyzi¢ku soli, potom prived’te do varu.

Varte 50 az 60 minut, kgm sa cicer neuvari.
Sced’te cicer a odloZte si tekutinu z varenia.

V inom hrnci zohrejte trochu oleja a zvy$nu nakrajand cibulu opekajte na
miernom stupni 30 minat.

Pridajte pyré z cibule, zazvoru a cesnaku, opekajte 10 minat, potom
vmiesajte kurkumu, zmes garam masala, koriander, korenie a mangovy
préasok.

Dokladne zmieSajte a prevarte.

Po 1 minute pridajte paradajkovy pretlak, nechajte par minat podusit,
potom pridajte cicer a tekutinu z varenia.

Varte, kgm cicer nebude velmi méakk(, ale eSte sa nedrobi. Ochutte solou a
podavaijte.



