PORCE: 6 CAS VAREN(: TH

ZELNY GULAS PO INDICKU

INGREDIENCE

1 baleni kysaného zeli (700g Nature's
Promise)

. Yy oy g I
Nezahustény gulds z kurectho masa a zelf voni po gram
= , , ) 600g kurecich prsou
masale, kari a Cesneku a prekvapi lehkosti i plnou chutf.
Diky pomalému dusent se kofent krdsné propoji a vytvori 1 velkd cibule
vonavou, pikantni omdcku i bez mouky. ghee prepusténé mdslo
500-800ml horké vody

Koteni

3 velké lzice rajéatové omacky Tikka
Masala (proddvd se ve velkye
sklenicl’cE v oddéleni s indickymi a
mexickymi potravinami - Albert)

lzice sladké papriky
pepr, sil
lzice kurkumy

1zi¢ka granulovaného ¢esneku

POSTUP

Nakrdjejte velkou cibuli a viozte ji do rozpdlencho
papinového hrnce (nebo bizného hrnee s poklickou) s

jednou Iziei ghee. Restujte do zesklovatén.

Piidejte kufecl maso nakrdjené na vétsf kostky a restujte,
dokud lehce nezezlitne.

Ze zeli slijte prebytetnou vodu, pifpadné jej pokrdjejte na
mens{ kousky, pokud je pidlis dlouhé. Pidejte ho do hrnce k

masu.
Kriitce spoleéné restujte a poté pridejte veskeré kofeni.

Smés zalijte vodou tak, aby byla jen lehce nad tirovni masa

azelf — ne vice, aby gulds nebyl prilis Fidky.

'V papinovém hrnei duste priblizné 1 hodinu; v klasickém
hrnei s poklickou nechte dusit o néco déle.

Gulds nent potfeba zahustovat ani priddvat smetanu
vysledkem je vyrazn chut a skvéld konzistence

NUTRICNI HODNO

' NA PORCI

KCAL BILKOVINY SACHARIDY CUKRY TUKY

163 256G 73G 4G 4G




