Dynia po hindusku

Dodano: 2010-01-01 14:35:34
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1847 razy.

Kuchnia indyjska

1/2 kg dyni

1 szklanka cukru

2/3 szklanki mleka

4 tyzki masta

5 tyzek grubo posiekanych migdatéw lub orzechéw wioskich

8 rozgniecionych nasion kardamonu lub

1 tyzeczka imbiru w proszku i 1 tyzeczka utartej skorki cytrynowej
1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej

bita $mietana lub $mietanka (dowolnie)

1. Z dyni usung¢ ziarna, biate wtdkna, obra¢ , pokraja¢ w kostke.

2. Wtozy¢ dynie do garnka, wsypaé cukier, wlaé mleko, dodaé masto, dusi¢ na matym ogniu, czesto mieszajac, az
powstanie gesta masa - zdjag¢ z ognia.

3. Posypaé¢ orzechami, kardamonem lub imbirem, skorka i gatkg. Wymieszac .

4. Przetozy¢ mase do wysmarowanego zaroodpornego naczynia, zapieka¢ w nagrzanym piekarniku (190 C)

okoto 15 min.
5. Podawaé na gorgco lub na zimno z bitg Smietang lub $mietanka.

Proporcje dla 4 oséb

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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