Zimne karfiolove kari

Pocet porcii: 3
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maslo rozpustime v kastréle. Medzitym si pokrajame cesnak na jemné platky, nastrGdhame do misky zdzvor a najemno
nasekdme Cili papricky (pokial to nemate radi velmi Stiplavé, zbavte ich radSej semienok). Cesnak, zdzvor a Cili potom dame
na rozpustené maslo, premie$ame a cca 2 minGty opekdme na miernom plameni. Potom priddme vsetko korenie a za
staleho miesania opat asi mindtu opekame, kym sa korenie krasne nerozvonia. Potom priddme konzervované
paradajky, sol, ¢ierne korenie a nechdme miernym varom prebubldvat. Karfiol oCistime a rozoberieme na
ruzicky, zemiaky olUpeme a nakrajame na kocky s hranou cca 3 cm, mrkvy ocistime a pokrajame na hrubsie
Sikmé platky. Takto pripravenu zeleninu priddme do kastréla, podla potreby mierne podlejeme vodou (len aby
sa zmes dusila a nepripal'ovala), priklopime pokrievkou a nechdme cca 30 minut prebublavat, zelenina by mala
byt skuto¢ne makka. Cicer si pripravime podla navodu. Hotovy ho priddme do polievky. Ked je kari uvarené,
vmieSame don citrénovl Stavu, biely jogurt a nasekané cCerstvé bylinky (trochu si nechdme na ozdobu). Kari
znovu zakryjeme pokrievkou a nechdme chvilu odpocivat. NajlepSie totiz je, ked sa aspon trochu rozlezi.
Poddvame s ryZou.

Ingrediencie

- Elinas jogurt gréckeho typu biely 150 g - 100 g
- Zemiaky - 80 g

- Mrkva - 200 g

- Karfiol - 300 g

- Cesnak-3g

- Citrony - 20 g

. Zazvor cerstvy - 2 g

- Paprika Cervena chilli- 20 g
- Mata pieporna - 30 g

- Mleté cierne korenie - 3 g

- Maslo-30¢g

- Krajané paradajky - 250 g

- Koriander Cerstvy - 3 g

- Kurkuma mleta - 10 g

- Cicer-100g

- Rimska rasca-5¢

- Jedlasol'-3g
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