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Dahl s korenjem in buco
@ 4550 Min @ O O

Priprava

1 Korenje in bu&o olupite ter nareZite na kocke. Cebulo in &esen olupite ter

drobno sesekljajte. V globoki ponvi ali kozici na srednji temperaturi segrejte
olje. Dodajte ¢ebulo in jo prazite priblizno 5 minut, da se zmehc&a. Dodajte

Sestavine 4 Porcije Cesen in prazite Se priblizno minuto, da zadisi.
¢ = Kotanyi Produkte 2 Dodajte kurkumo, ingver in &ili. Na nizki temperaturi me3ajte priblizno 30
200 g Rdege lee, oprane sekund, da za¢imbe sprostijo svojo aromo, pri tem pa pazite, da se ne
zazgejo.

300 g Buée Hokaido ali maslene

buée 3 Dodajte buco, korenje in oprano rdeco le¢o. Dobro premesajte, da se vse
2 Velika korengka sestavine obdajo z za¢imbami, nato prilijte kokosovo mleko in zelenjavno

. jusno osnovo. Zacinite s soljo in poprom. Ko zavre, zmanjsajte temperaturo,

200 ml Kokosovega mleka iz . i i . .. .

plogevinke pokrijte in kuhajte 20—-25 minut. Ob&asno premes3ajte in kuhajte, dokler se

. ) leca, korenje in bu¢a popolnoma ne zmeh¢ajo.

600 ml Zelenjavne jusne osnove

ali vode L4  Po Zelji del jedi na kratko pretladite s tlagilko za krompir ali pali¢nim
1 Cebula mesalnikom, da dobite bolj kremasto teksturo. Nekaj zelenjave lahko pustite
2 slici Olivnega ofja v kos¢kih. Odstavite z ognja, vmesajte limetin sok in po potrebi dodatno

) solite. Postrezite toplo s kuhanim basmati rizem ali kruhom naan.

1 ¢ajna ¢ Kurkuma mleta
Zlicka
1 ¢ajna ¢ Ingver mleti
zlicka

0.5 &ajne ¢ Ciliv prahu
Zlicke

0.5 &ajne @ Cesen in poper

Zlicke

Sol po okusu
1 ¢ajna Limetinega soka
Zzlicka




