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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

3 szt. Duże cebule

5 cm Imbir

5 szt. Z�bki czosnku

250 g Ciecierzyc� n�moczon� w

wodzie (1,2 l) przez noc

1 szczypt� As�fetyd�

250 g Pomidory w puszce

1 łyżeczk� M�ngo w proszku

0.5 łyżeczki Miesz�nk� przypr�w

G�r�m m�s�l�

2 szt.  K�rd�mon c�ły

9 szt.  Goździki c�łe

0.5 łyżki  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

2 szt.  Liść l�urowy

1.5 łyżeczki  Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

0.5 łyżeczki  Pieprz Cz�rny mielony

1 łyżeczk�  Kurkum� mielon�

1 łyżeczk�  Kolendr� c�ł�

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

100 ml Olej

Curry z ciecierzycy

40—50 Min

Przygotow�nie

1 Obierz i posiek�j cebulę. Z� pomoc� blender� zmiksuj n� przecier pozost�ł�

cebulę z imbirem i czosnkiem.

2 Do g�rnk� wlej n�moczon� ciecierzycę wr�z z wod�, dod�j połowę

posiek�nej cebuli, k�rd�mon, goździki, liście l�urowe, pieprz, kminek,

�s�fetydę i jedn� łyżeczkę soli, � n�stępnie z�gotuj.

3 Gotuj n� wolnym ogniu przez 50–60 minut, �ż ciecierzyc� będzie

ugotow�n�. Odcedź ciecierzycę, �le z�chow�j płyn.

4 N� innej p�telni rozgrzej odrobinę oleju i sm�ż n� m�łym ogniu przez 30

minut, pozost�ł� posiek�n� cebulę.

5 Dod�j przecier z cebuli, imbiru i czosnku, sm�ż przez 10 minut, n�stępnie

dod�j kurkumę, miesz�nkę g�r�m m�s�l�, kolendrę, pieprz i m�ngo w

proszku. C�łość dobrze wymiesz�j i sm�ż d�lej n� m�łym ogniu.

6 Po 1 minucie dod�j przecier pomidorowy, gotuj przez kilk� minut, �

n�stępnie dod�j ciecierzycę or�z płyn z jej gotow�ni�.

7 Gotuj c�łość, �ż ciecierzyc� będzie b�rdzo miękk�, �le nie kruch�. Dopr�w

sol� i pod�w�j.


