Kostki dyni z Gujarat

Dodano: 2007-06-03 18:01:54
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1756 razy.

1 kg dyni

2 tyzki oleju

1 tyzeczka nasion kozieradki

1 tyzeczka kurkumy

1 tyZeczka mielonych nasion kolendry
1/2 tyzeczki ostrej papryki

1,5 tyzeczki bragzowego cukru

1 tyzka soku z cytryny

1 tyzeczka masta

ew. gar$¢ posiekanych lisci kolendry

Gujarat to stan w pétnocnych Indiach. Jego kuchnia stynie z najlepszych dan warzywnych podawanych z
plackami. Przepis pochodzi od Alamelu, indyjskiej chtopki, ktéra mnie goscita podczas mojej pierwszej
podrézy do Indii.

Dynie obierz, usun migzsz z pestkami, reszte pokréj w pottoracentymetrowe kostki.

W woku lub gtebokiej patelni o grubym dnie rozgrzej olej, wrzu¢ nasiona kozieradki i smaz chwileczke, az
lekko sciemniejg. Uwazaj, aby nie przypali¢ nasion, bo stajg sie czarne i gorzkie.

Wrzu¢ do garnka dynie i szybko zamieszaj. Dodaj kurkume, ostrg papryke, kolendre i 1,5 tyZzeczki soli. Zalej
wszystko szklankg wody, wymieszaj i przykryj.

Kiedy woda zawrze, zmniejsz ogien. Gotuj kostki, az lekko zmiekng, ok. 20 minut.

Teraz dodaj cukier, sok z cytryny i masto. Zagotuj jeszcze raz i podawaj, posypane lis¢ mi kolendry - ze
Swiezym pieczywem (najlepiej z indyjskimi plackami naan czy ¢ apati) lub ryzem.

Nadestat: Kinga Btaszczyk-Wojcicka(?) <>
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