Cibulové bhaiji

Ingredience:

hladka mouka 6 Izic
mleta kurkuma 1 zarovnana lZiCka

mlety fimsky kmin 1 zarovnana IziCka

garammasala (indické grilovaci kofeni: hfebi¢ek, kardamon, kmin,
koriandr, pepf, skofice) 1 zarovnana lziCka

sul

Cerstvé namlety Cerny pepfr

stfedné velké cibule, oloupané a nakrajené na tenké klinky 2 ks
raita (jogurt s Cerstvou matou) k servirovani

hluboka panev na smazeni

Postup:
Na panvi rozpalte olej na 190 °C.

Mouku s kofenim a soli smichejte v mise. Pridejte 3-4 I1zice vody tak, aby
vzniklo tuhé tésto. Cibulové klinky do néj dukladné vmichejte.

Do rozpaleného oleje pridejte 1 IZiCku obalené cibule. Pokud se tésto
Opékejte 3—4 minuty, dokud nebudou smazenky opeCené z obou stran.
Potom je vyndejte z panve a osuste v papirové kuchynske utérce.

Opecte zbyvajici cibulovou smés. Bhaji by mélo byt servirovano
okamzité, ale da se i znovu ohfat na pecCicim plechu v rozpalené troubé
za par minut. Podavejte s osvézujici raitou.


http://fresh.iprima.cz/suroviny/mouka

Saagaloo

Ingredience:

prepusténé maslo ghi nebo rostlinny olej 12 IZic

cibule, nakrajena 6 ks

¢esnek 6 strouzk

Cervena chilli papricka, bez seminek a najemno nakrajena 6 ks
Cerstvy nastrouhany zazvor 6 lzic

seminka Cerné hoficice 6 IziCek

cely fimsky kmin 6 1ziCek

kurkuma 6 zicek

brambory, oloupané a nakrajené na kostky 3 000 g

Cerstvy Spenat 1 200 g

sul

Postup:

Rozehfejte v panvi ghi nebo olej, pfidejte cibuli a restujte 4-5 minut na
stfednim plameni, aZ cibule zesklovati. Pfidejte Cesnek, chilli, zazvor a
kofeni a restujte 1 minutu.

Pridejte brambory a restujte 10—-15 minut, obCas promichejte.

Na zavér do smesi vmichejte Spenatoveé listy a michejte, dokud lehce
nezavadnou a nespoji se se smési. Dochutte soli a servirujte.


http://fresh.iprima.cz/suroviny/cesnek
http://fresh.iprima.cz/suroviny/kurkuma

Indicky semolinovy pudink

Ingredience:

240 g masla

60 g oloupanych mandli

500 g semoliny nebo krupice

3,5 I mléka

500 g moucCkoveho cukru

4 |Zicky vanilkové esence (nebo ¢ast cukru
nahradime vanilkovym cukrem)

60 g rozinek

2 lzicky drceného kardamomu

2 Izice drceného muskatoveho ofisku.

Postup:

Na panvi rozpustime maslo, na kteréem osmahneme mandle do
svétlehnéda.

Pak mandle odstranime z panve a dame je stranou.

Na maslo na panvi nasypeme krupici (semolinu) a osmahneme ji béhem
2 minut.

V jiném hrnci smichame mléko s cukrem, pfivedeme k varu a do mléka
presypeme osmahnutou semolinu (krupici) z panve.

Oslazené mléko s krupici zahfivame za stalého michani az smés
zhoustne.

Zamichame do kaSe vanilkovou esenci (vanilkovy cukr) a nechame
zchladnout.

KasSi podavame na talifi ve tvaru jakoby zmrzlinovych kopeckl posypané

prazenymi mandlemi, rozinkami, kardamomem a muskatovym ofiSkem


https://dadala.hyperlinx.cz/lexi/lexirS.html#semolina

Jablkovy kolac Dzaldi-dzaldi

Ingredience:

4 Salky polohrubé mouky
4 Salky krupicky

4 Salky piskového cukru

4 |1ziCky prasku do pecCiva
4 kg jablek
4 |1ziCky vanilky nebo skofice

800 g masla

Postup:

V mise smichame mouku, krupi€ku, cukr a prasek do peciva. Polovinu
této suché smési nasypeme do pekaCe zvarného skla. Na to
nakrouhame oloupana jablka a ochutime vanilkou nebo skofici. Navrch
nasypeme druhou Cast suché smési a cely povrch fadné zalejeme
rozpusténym maslem. Dame péci do vyhraté trouby a peCeme néco pres
pul hodinky.

Misto jablek mizeme vzit i hrusky.


https://www.labuznik.cz/detail-fotky/?imageId=12800&load=a:3:{s:4:"sort";s:72:"ID|`core_image`.`position`        DESC, `core_image`.`create`       |ASC";s:7:"options";a:2:{s:6:"typeId";i:110;s:8:"objectId";s:5:"12703";}s:13:"cacheLifeTime";i:0;}&target=www.labuznik.cz/recept/jablkovy-kolac-dzaldi-dzaldi/

Chaipur

Ingredience:

1/2 hrnku mléka
1/2 hrnku €erného Caje
ostré kofeni *(chilli se skofici)*.

Postup:

Do c¢aje nasypeme kofeni, zalijeme horkym mlékem a vySlehame
do pény.

Poznamka:
Jde o vybornou indickou specialitu bez alkoholu, ktera rozproudi krev a
povzbudi.



Pulau

Ingredience:

200 g ryze

100 g zeleného hrasku

30 g keSu ofisku

30 g dynovych seminek

0,5 Cajoveé IZiCky kari

0,5 Cajové Izicky Cerného

1 Cajova IziCka kurkumy

0,5 Cajové IZiCky morské soli

Postup:

Ryzi uvafte na mirném ohni do mékka a nechte vychladnout. V panvi
zatim pfipravte ¢honk. Na panvicku dejte olej (12 I1zic). Do horkého tuku
dejte nejprve dynova seminka a kesSu ofisSky. AZ budou mirné oprazené,
Smazte jednu minutu a pak pfidejte mleté kofeni (obvykle se pouziva
kurkuma, kari a sul). Jakmile pfidate mleté kofeni, zalijte vodou, pfikryjte
a nechte dusit na mirném ohni do mékka. Nakonec promichejte s ryzi.



Vejce v kari omacce

Ingredience:

2 cibule (Cervené)
3 strouzky Cesneku

6 cm zazvoru

Kari kofeni

2 brambory

4 vejce natvrdo uvarena
Olivovy olej

Mléko nebo kokosové mléko

Koriandrova drt

Postup:

Cibuli, Cesnek a oloupany zazvor nakrajime nadrobno a osmazime na
olivovem oleji. Pridame 3 lziCky kari kofeni a dobfe promichame.
Zalileme vrouci vodou a podle potfeby osolime. Je mozné pridat téz
oloupané a na KkostiCky nakrajené brambory. Dusime do mékka.
Nakonec prfidame 1 dcl mléka. Dochutime nasekanou koriandrovou nati.
Vejce uvafime natvrdo, nechame vystydnout a oloupeme. Rozkrojime je
na 72 a polozime opatrné do misy s omackou.



