Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte
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1 lingurita

Cepe, mari
Ghimbir
Catei de usturoi

N3ut, imbibat in apa (1,2 I)
peste noapte

Asafoetida

Rosii la conserva

Pudré de mango
Garam masala
Cardamom

Cuisoare

Chimen mécinat

Ulei

Coriandru

4 Piper negru boabe
¢ Frunze de dafin intregi
¢ Piper negru méacinat
¢ Curcuma micinats

¢ Sare de mare iodats

(KOTANYI

1881

Curry cu naut

@ 40—-50 Min. @ O

Pregatire

1 Curata de coaja dous cepe si toaca-le.

2 Utilizdnd un blender, paseaza ceapa ramaséa cu ghimbirul si usturoiul.

3 Toarn&intr-o oald ndutul imbibat si apa in care a fost imbibat, adauga
jum&tate de ceapa tocatd, cardamom, cuisoare, frunze de dafin, piper,
chimen, asafoetida si o lingurita de sare, apoi fierbe totul.

L Fierbe indbusit timp de 50 - 60 minute p&na cand nautul este gatit.

5 Scurge ndutul si pastreaza lichidul.

6 Intr-oalt3 tigaie, inc3lzeste putin ulei si prajeste la foc mic ceapa tocata
rdmasa timp de 30 minute.

7 Adaugé ceapa, ghimbirul si piureul de usturoi, prajeste timp de 10 minute,
apoi adauga prin amestecare turmericul, garam masala, coriandrul, piperul
si pudra de mango.

8 Amestec3 bine si gateste-l.

9  Dupé 1 minut, adauga piureul de rosii, lasa-| s fiarba indbusit cateva
minute, apoi adauga nautul si lichidul de gatit.

10 Fierbe Tnabusit pana cand nautul este foarte moale, dar nu sfaramicios.

Asezoneazd cu sare si serveste.



