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1 lingurita
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0.5 lingurita
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11 lingurita

Linte rosie, clatita

Dovleac (Hokkaido sau
dovleac Butternut)

Morcovi mari

Lapte de cocos (din
conserva)

Supa de legume sau ap3
Ceapa

Ulei de masline

¢ Curcuma micinats

¢ Ghimbir micinat

¢ Grill gritar amestec de

asezonare
¢ Piper negru mécinat
Sare, dupa gust

Suc de lime

(KOTANYD)

Dahl de linte rosie cu morcovi si
dovleac

T —Min. @D

Pregatire

1 Curata morcovii si dovleacul si taie-i cubulete. Curata si toacd marunt ceapa
si usturoiul. Incinge uleiul intr-o tigaie adanc sau intr-o cratit3, la foc
mediu. Adauga ceapa si cdleste-o aproximativ 5 minute, pana se inmoaie.
Adauga usturoiul si mai caleste timp de 1 minut, pana cand devine aromat.

2 Adauga turmericul, ghimbirul si chili in tigaie. Amesteca la foc mic timp de
aproximativ 30 de secunde, pentru a elibera aromele condimentelor, avand
grija sa nule arzi.

3 Adaugé dovleacul, morcovii si lintea rosie clatitd. Amestecd bine, astfel incat
toate ingredientele s3 fie acoperite cu condimente, apoi toarna laptele de
cocos si supa de legume. Asezoneaza cu sare si piper. Cand incepe s3
fiarba, redu focul, acopera si lasa sa fiarba la foc mic timp de 20-25 de
minute, amestecénd din cadnd in cand, pana cand lintea, morcovii si
dovleacul sunt foarte moi.

L4 Pentru o texturd mai cremoasa, poti pasa usor o parte din preparat folosind
un zdrobitor de cartofi sau un blender vertical. Poti Idsa cateva bucati de
legume intregi. la preparatul de pe foc, adauga sucul de lime si mai
asezoneaza cu sare, dacé este necesar. Serveste cald, aldturi de orez
basmati fiert sau pédine naan.



