Indicky dhal s cervenou cockou

Ingredience na 10 porci

DHAL

cibule loupana - 120 g
cesnek loupany - 15 g
mrkev - 200 g

cocCka Cervena pulena - 350 g
repkovy olej-20g

dyné, syrova - 600 g
rimsky kmin mlety -2 g
kurkuma mleta -2 g
zazvor mlety -1.5g
sul-4g

pepf mlety - 01g

rajcata drcend - 400 g
zeleninovy bujén - 200 g
kokosové mléko - 100 g

PRILOHA
ryze basmati - 600 g
sul-5¢g

SERVIROVANI
koriandr cerstvy -10 g

Dhal

Na oleji orestujeme nakrajenou cibuli a ¢esnek, poté
pridame na kosticky nakrajenou mrkev a dyni hokkaido
a spolu jesté chvili restujeme. Jakmile je zelenina
mirné opecena, pridame koreni, krajena loupana
rajcata a zalijeme zeleninovym vyvarem. Varime
zhruba 20 minut, dokud neni zelenina meékka.
Priddme uvarenou cervenou cocku, chvili spolecné
povarime a pridame kokosové mléko a podle potreby
jesté dochutime.

Servirovani

Servirujeme s basmati ryzi, ¢erstvym koriandrem a
zeleninovym salatkem. Pokrmm muzeme na zavér
posypat seminky.

Tip

Pokud chceme snizit dobu vareni, muzeme cocku
namocit dopfedu. Cervena ¢ocka je jedina lusténina,
ktera nenadyma. Indicky dhal muzeme doplnit
cerstvym salatem. Vyhodou dyné hokkaido je, ze se
nemusi loupat a je celkem rychle zmeékne.



