Ostra zupa

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1858 razy.

Kuchnia indyjska
Przepis: oryginalny

1 duza cebula

pokrajana w plasterki

1 posiekany zgabek czosnku

1 tyzka Imbiru

2 zielone straki chlli

4 tyzki sklarowanego masta ghee

1/2 tyzeczki mielonej kolendry

1/2 tyzeczki kurkumy (curams domenas)
1/2 tyzeczki ziarenek cumin (cummin cyminum)
1 tyzka soli

1/2 tyzki mielonego

fenugreek ( trigortalla facnuni)

6 i 1/2 szklanki wywaru z kosci

lub wody z 1-2 kostkami rosotowymi
plasterki cytryny (dowolnie)

1. Na rozgrzanym masle smazy¢ cebule, czosnek, imbir i chili na matym ogniu przez 2 min., stale mieszajac.

2. Doda¢ kolendre kurkume, ziarna cumin, sél, fenugreek i smazy¢ na matym ogniu przez 3 min. mieszajac.

3. Zala¢ wywarem lub wodg z rozpuszczonymi kostkami rosotowymi, zagotowac¢ , zmniejszy¢ ptomien i gotowaé
przez 10 min.

4. Usung¢ z wywaru straki chili.

5. Podawa¢ w filizankach z plasterkami cytryny.

Proporcje dla 6 oséb

Przepis w naszej kuchni

1 mata butka drobno posiekana
1 roztarty zabek czosnku

1-2 tyzeczki masta

1/4 - 1/8 przyprawy chili

1/4 tyzeczki imbiru

szczypta mielonego kminku

1/4 tyzki mielonej kolendry

1/2 tyzki soli

1 tyzka soku z cytryny
(dowolnie)

3i 1/2 szklanki wywaru z kosci lub wody z kostka rosotowg

1. Rozgrza¢ masto w matym rondlu, doda¢ cebule, czosnek, chili, imbir, kminek i kolendre. doktadnie

wymiesza¢ . Smazy¢ na matym ogniu przez 3 min., stale mieszajac.

2. Zala¢ wywarem lub wodg z rozpuszczong kostkg rosotowa, doda¢ sok z cytryny i sél, zamieszac¢ , gotowaé na
matym ogniu przez 15 min.

3. Podawaé w filizankach.

Proporcje dla 3-4 os6b

Nades(Jalll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

