Kure na kari

e 1 kg kufecich prsou

e 4cibule

e 5 strouzkd ¢esneku

e kousek zazvoru (cca 4cm)

e $tavaz pulky citronu

e sul

e olivovy olej

e 1dcl mléka, nebo kokosového mléka

e Spetka Safranu
e (2 brambory)

Maso umyjeme a nakrajime na kousky. Pridame sul, (Spetku Safranu), citronovou $tavu, olivovy olej,
promichdme a nechame alesponi pll hodiny odlezet. Mezitim na oleji osmaZime jemné nakrajenou
cibuli, ¢esnek a zazvor. KdyzZ je smés zlatava, zalijeme ji trochou vafici vody a pfidame kureci maso. Je
mozné pridat téZ oloupané a na kosticky pokrdjené 2 brambory. Za ob¢asného promichani dusime
domeékka priblizné 45 minut. Nakonec pfidame asi 1dcl mléka, nebo kokosového mléka. Dochutime
nasekanou koriandrovou nati, nebo Ize pridat smés kofeni gara masala (obsahuje pepf, koriandr,
kardamom...). Poddvame s ryZi nebo s plackami ¢apati.

Chapati (Capati) placky

e 2 hrnky (2x 250ml) celozrnné /(}_:«-:ﬁ_:'xgmu

pSenicné mouky
e 20g drozdi
e hrnicek vlazného miléka, nebo vody (250ml)
e Spetka soli
e olej nasmazeni

Drozdi nechame rozpustit ve vlazném mléce. Promichame s moukou a soli a vypracujeme hladké
tésto, které nechame alespon pUl hodiny kynout. Tésto rozdélime na malé kulicky a kazdou z nich
rozvalime na placku. Placky pe¢eme na pdanvi s olejem nebo bez.



Vejce v kari

e 2 cibule (Iépe ¢ervené nez bilé)
e 4-5 strouzkd ¢esneku

e cca 4 cm cerstvého zazvoru

e kari kofeni

e 2 brambory

e 4 natvrdo uvarena vejce

e olivovy olej

e mléko, nebo kokosové mléko

e koriandrova nat

Cibuli, cesnek a oloupany zazvor nakrajime nadrobno a osmazime na olivovém oleji. Pfidame 3 |Zicky
kari kofeni a dobfe promichame. Zalijeme vrouci vodou a podle potfeby osolime. Je mozné pridat téz
oloupané a na kosticky pokrajené 2 brambory. Dusime domékka. Nakonec pfiddme cca 1dcl mléka,
nebo kokosového mléka. Dochutime nasekanou koriandrovou nati. Vejce uvafime natvrdo, nechdame
vystydnout a oloupeme. Rozkrojime je na pul a opatrné ulozime do misy s omackou. Lze podavat

s ryzi, vafenymi brambory, pecivem, ¢i s houskovym knedlikem.

TIP: Misto koriandrové naté Ize pfidat koreni, které se prodava pod ndzvem gara masala. Obsahuje
pept, koriandr, kardamom atd.

Indicky dezert

e 200g hladké mouky

e 200g mouckového cukru

e 3vejce

e 200g masla

e 200g kandované ovoce a kesu ofisky
e 1 prasek do peciva

Zméklé maslo utfeme s cukrem a postupné pridame vejce. V misce zvlast smichdme mouku s
praskem do peciva, pfimichame kandované ovoce a ofiSky. Do utfeného masla s cukrem a vejcem
pomalu pfimichdme smés mouky, prasku do peciva a kandovaného ovoce. Vse vyklopime do pecici
formy na biskupsky chlebicek vytfené sadlem a vysypané moukou. PeCeme v predehiaté troubé na
200° C asi 25 minut. Zkusime, jestli je buchta propecena — noZzem nebo Spejli pichneme doprostred a
pokud neni uspinén, je dezert hotovy.

VIDEORECEPT NA DEZERT




