Indicky dhal z Cervenej SoSovice

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cervent $o3ovicu ddme do hrnca a zalejeme vodou tak, aby bola priblizne 1 ¢cm nad hladinou o03ovice.
Priddme nahrubo nakrajanu cibulu, roztlaceny cesnak, bobkovy list, Cili papri¢ku, zazvor a kurkumu. Pri
miernej teplote nechdme varit 20 - 30 minut, kym zmakne SoSovica. Pravidelne premieSame a podla
potreby priddme vodu. Malo by to vyzerat ako pyré, alebo kasa, teda nie vodnaté. Ked'je SoSovica makka,
Dhal je hotovy. Ochutime mletou rascou a solou a nechdme cca. 15 minut odstat, aby sa vSetky chute
dobre premieSali. Potom odstranime Cili papricku a bobkovy list. Priddme kokosové mlieko (100 ml)

a trosku citrénovej stavy (cca. jednu polievkovu lyZicu). Podl'a chuti dokorenime, dosolime. Podavame

S ryzou.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-100 g
- Cibula volna -40 g

- Cesnak-2g

. Citrony - 15 g

- Paprika Cervena chilli- 8 g

- Rasca-50g¢g

- Bobkovy list- 1 g

- Sosovka - 250 g

- Kurkuma mleta-5g

- Zazvor mlety -5 g

- Sol¢canka s morskou solou 200g-3 g
- Koreninova sol s bylinkami 500 g-5g
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