crock-pot

BRAND

Klasyczny indyjski przepis w wersji vege.

®¥ Czas na High: 0 - 11 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 3-5H © Czas przygotowania: 15

SOS

* 8 ziaren kardamonu

* 1 tyzeczka nasion kozieradki

* 2 tyzeczki kminku

* 1/2 tyzeczki pieprzu cayenne

* 1 tyzeczka mielonej kurkumy

* 2 zabki czosnku, posiekane

* 2 1/2 cm kawatek Swiezego korzenia imbiru, obrany i starty
* 40 g roztopionego masta lub ghee

* 1 cebula, posiekana

* 400 g puszka posiekanych pomidoréw

* 1 tyzka przecieru pomidorowego

* 1 tyzka sosu chutney z mango, plus dodatkowy opcjonalnie
do podania

* CURRY

* + 500 g halloumi, pokrojonego w kostke o boku 2 cm

 « 1 laska cynamonu

* 100 ml Smietany

* Duza gars$¢ swiezych lisci kolendry, grubo posiekanych

Za pomoca ttuczka i mozdzierza rozbij ziarna kardamonu i krétko zmiazdz, az nasiona wydostang sie na
zewnatrz. Wyjmij i odrzu¢ tupiny. Dodaj kozieradke, kminek, pieprz cayenne i kurkume do mozdzierza, a
nastepnie zmiazdz przyprawy ttuczkiem, az beda Srednio rozdrobnione.

Umies¢ zmielone przyprawy w blenderze wraz z pozostatymi sktadnikami sosu i miksuj do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Przenies sos do wolnowaru i dodaj halloumi oraz laske cynamonu.

Przykryj pokrywka i gotuj na LOW przez 3-5 godzin . Wyjmij i wyrzu¢ cynamon, wmieszaj Smietane, zdejmij
pokrywke i krétko podgrzej. Sprawdz przyprawy i posyp kolendra. Podawaj z ryzem i sosem chutney z mango.



