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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

3 buc�ți Cepe, m�ri

5 cm Ghimbir

5 buc�ți C�ței de usturoi

250 g N�ut, îmbib�t în �p� (1,2 l)

peste no�pte

1 un v�rf de

cuțit

As�foetid�

250 g Roșii l� conserv�

1 linguriț� Pudr� de m�ngo

0.5 linguriț� G�r�m m�s�l�

2 buc�ți C�rd�mom

9 buc�ți Cuiso�re

1.5 linguriț� Chimen m�cin�t

100 ml Ulei

1 linguriț� Cori�ndru

0.5 lingur�  Piper negru bo�be

2 buc�ți  Frunze de d�fin întregi

0.5 linguriț�  Piper negru m�cin�t

1 linguriț�  Curcum� m�cin�t�

1 linguriț�  S�re de m�re iod�t�

Curry cu n�ut
40—50 Min.

Preg�tire

1 Cur�ț� de co�j� dou� cepe și to�c�-le.

2 Utiliz�nd un blender, p�se�z� ce�p� r�m�s� cu ghimbirul și usturoiul.

3 To�rn� într-o o�l� n�utul îmbib�t și �p� în c�re � fost îmbib�t, �d�ug�

jum�t�te de ce�p� toc�t�, c�rd�mom, cuișo�re, frunze de d�fin, piper,

chimen, �s�foetid� și o linguriț� de s�re, �poi fierbe totul.

4 Fierbe în�bușit timp de 50 - 60 minute p�n� c�nd n�utul este g�tit.

5 Scurge n�utul și p�stre�z� lichidul.

6 Într-o �lt� tig�ie, înc�lzește puțin ulei și pr�jește l� foc mic ce�p� toc�t�

r�m�s� timp de 30 minute.

7 Ad�ug� ce�p�, ghimbirul și piureul de usturoi, pr�jește timp de 10 minute,

�poi �d�ug� prin �mestec�re turmericul, g�r�m m�s�l�, cori�ndrul, piperul

și pudr� de m�ngo.

8 Amestec� bine și g�tește-l.

9 Dup� 1 minut, �d�ug� piureul de roșii, l�s�-l s� fi�rb� în�bușit c�tev�

minute, �poi �d�ug� n�utul și lichidul de g�tit.

10 Fierbe în�bușit p�n� c�nd n�utul este fo�rte mo�le, d�r nu sf�r�micios.

Asezone�z� cu s�re și servește.


