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Nagy véréshagyma
Gyoémbér
Gerezd fokhagyma

Csicseriborsé, 1,2 | vizben
aztatva egy éjszakan at

Aszandkéré
Paradicsomkonzerv
Mangdpor

Garam masala
Kardamom

@ ARCHIV: Szegfiiszeg,
egész

@ Feketebors, egész
¢ Babérlevél, egész
¢ Rémai kémény, 6rolt
¢ Feketebors, 6rolt
¢ Babérlevél, egész
¢ Roémai kdmény, 6rolt

@ Feketebors, 8rélt
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Csicseriborsé-curry
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Hamozzuk meg és vagjuk fel a hagymat.

Turmixgéppel purésitstik a maradék hagymat a gyombérrel és a
fokhagyméaval.

Ontsiik az edénybe az aztatott csicseriborsét és annak vizét, adjuk hozza az
apréra vagott hagyma felét, a kardamomot, a szegfiiszeget, a babérlevelet,
a borsot, a kdményt, az aszandkérét és egy tedskanal sét, majd forraljuk fel.

Fézziik 50-60 percig, amig a csicseriborsé meg nem puhul.
Sz(irjik le a csicseriborsét és tegylik félre a levét.

Egy maésik serpenybben melegitsiink egy kis olajat, és a maradék apréra
vagott hagymat piritsuk alacsony héfokon 30 percig.

Adjuk hozza a hagymét, a gydmbért és a fokhagymapdirét, 10 percig
piritsuk, majd keverjiik bele a kurkumat, a garam masalat, a koriandert, a
borsot és a mangéport.

Jél keverjik Gssze és fézzik at.
1 perc mulva adjuk hozza a paradicsompiirét, hagyjuk par percig féni, majd
adjuk hozza a csicseriborsét és a f6z6levet.

Fézzik addig, amig a csicseriborsé nagyon puha lesz, de még egyben
marad. Sézzuk és taléljuk.



