(KOTANYI

1881

Slanutak u curry umaku
@ 40—-50 Min @ P O

Priprema

1 Ogulite i narezite luk.

2 Ublenderu sameljite ostatak luka s dumbirom i ceSnjakom u pire.

3 Uspite namoceni slanutak i vodu u kojoj se namakao u lonac, dodajte pola

Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

sjeckanog luka, kardamom, ¢e$njak, lovorove listove, papar, kumin,
asafetidu i jednu ¢ajnu Zlicu soli, a zatim ga zagrijte do kljucanja.

8 kom Luk, velid L4 Kuhajte 50 do 60 minuta, dok se slanutak ne skuha.
5cm Bumbir
5 Ocijedite slanutak i sacuvajte teku¢inu od kuhanja.
5 kom Cesnjak, gednjevi
6 Udrugoj posudi zagrijte nesto ulja i przite ostatak nasjeckanog luka 30
250 g Slanutak, namodéen u vodi

(1.2 ) preko noéi minuta na laganoj vatri.

1 prstohvat  Asafetida 7 Dodajte luk, dumbir i pire od ¢ednjaka, przite 10 minuta, a zatim umijeSajte

kurkumu, garam masalu, korijander, papar i mango u prahu.
250¢g Konzervirane rajcice -9 ’ ! » pap 9 P

1 cajna 3lica Mango u prahu 8 Dobro promijesajte i prokuhajte.

0.5&ajna  Garam masala 9 Nakon 1 minute dodajte pire od raj¢ice, ostavite da se nekoliko minuta kuha
slica na laganoj vatri, a zatim dodajte slanutak i tekuéinu od kuhanja.

2 kom ¢ Kardamom cijeli 10 Kuhajte na laganoj vatri dok slanutak ne postane vrlo mekan, ali ne toliko da
9 kom ¢ Kiingié cijeli se raspada. Zacinite solju i posluzite.

0.5 jusna ¢ Papar crnizrno

Zlica

2 kom ¢ Lovorov list cijeli

1.5 &ajna ¢ Kim mljeveni

Zlica

0.5 ¢ajna @ Papar crni mljeveni

Zlica

1 &ajna Zlica @ Kurkuma mljevena
18&ajna Zlica @ Kurkuma mljevena

¢ Kuhinjska sol

100 ml Ulje




