e

countrylif

vegansky, bezlepkovy

Ingredience

200 g munga

200 g ryZe basmati

1,2 1 vody

2 1zice olivového oleje

1 1Zicka garam masala

1 1zicka ¢erného hotrc¢i¢ného
seminka

1 1zicka rimského kminu

1 1zicka kurkumy

stl podle chuti

cerstvy koriandr

limetka

1zicka strouhaného kokosu

Indicky kotlik

Snadné 30 minut Pro 4 osoby
Jak na to?
1. Na mirném ohni rozehtejte olivovy olej, prisypte ¢erné horc¢itné seminko a par minut

restujte. Poté pridejte rimsky kmin a chvilku prohrivejte, aby se smés krasné rozvonéla.
Davejte pozor, abyste koTeni nepripalili. Nakonec vsypte kurkumu a garam masalu a
jesté chvilku opékeijte.

. Mungo propladchnéte a prisypte ke koreni, promichejte, zalijte cca 200 ml vody a par

minut varte.

. Ryzi také propldchnéte a nasypte do hrnce k mungo fazolim, pridejte dalSich 200 ml

vody, promichejte a znovu ptivedte k varu.

. Varte na mirném ohni, postupné podle potreby prilévejte vodu a promichavejte.

. Nakonec osolte podle chuti a podavejte posypané koriandrem, kokosem a pokapané

limetkou.

Misto olivového oleje mlzete pouZit ghi v biokvalité, pak ale recept nebude vegansky.



