Satatka z gotowanych ogorkow

Dodano: 2010-01-01 17:31:11
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1323 razy.

Kuchnia indyjska

2 Srednia Swieze ogorki obrane pokrajane w grube plastry
1/2 szklanki wody

1 mata cebula drobno posiekana

1 drobno posiekany zabek czosnku

1 $wieza papryka drobno posiekana (dowolnie)

1/4 tyZzeczki imbiru (dowolnie)

szczypta chili

1 /4 tyzeczki soli

2 tyzki oliwy lub oleju jadalnego

2 tyzki soku z cytryny lub 1 tyzeczka octu (6 %) z 1 tyzkg wody

Ogorki gotowaé w wodzi¢ przez okoto 10 min., az beda miekkie, osaczyé¢ . Cebule, czosnek, papryke i ugotowane
ogorki posieka¢ na jednolitg mase. Wtozy¢ posiekane jarzyny do miseczki, doda¢ imbir, chili, sél, oliwe, sok z
cytryny lub ocet z woda. Wszystko doktadnie wymieszac . Wstawi¢ pod przykryciem do lodéwki na 2 godz.
Podawac¢ dobrze ochtodzone z indyjskimi lub pakistanskimi potrawami miesnymi lub do pieczystego.

Proporcje dla 2-3 os6b

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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