CURRY Z CIECIERZYCY

CZAS PRZYGOTOWANIA: 20 minut
CZAS GOTOWANIA: 30 minut
NA 4-6 oséb

SKtADNIKI:
e 800 g ciecierzycy z puszki
e 3 tyzki ghee, oleju lub sklarowanego masta
e 2 $rednie cebule, drobno posiekane
e 1tyzeczka utartego swiezego imbiru
e 1-2 zabki czosnku, zmiazdzonego
e 1-2 zielone chili, bez nasion i drobno posiekane
* Y tyzeczki zmielonej kurkumy
e 2 duze bardzo dojrzate pomidory, bez nasion i posiekane (poza sezonem mogg by¢ pomidory
z puszki)
e 1tyzka zmielonej kolendry
e 2tyzeczki garam masali
e 2tyzki soku z cytryny
e 2-3tyzki sSwiezych posiekanych lisci kolendry

do podania:

* ugotowany ryz

Osaczy¢ ciecierzyce, ptyn zachowaé. W duzym rondlu rozgrzaé ghee lub olej, wtozy¢ cebule, imbir,
czosnek, chili, kurkume i smazy¢ na srednim ogniu, az cebula zmieknie i sie zrumieni. Doda¢ pomidora
i smazy¢, az zmieknie. Dodac¢ zmielong kolendre i ciecierzyce; smazy¢ przez 10 minut. Wla¢ 1 kubek
(250 ml) pozostawionego ptynu z ciecierzycy i gotowaé 10 minut. Dodac¢ garam masale, sok z cytryny,
posiekang kolendre i gotowaé powoli jeszcze 2-3 minuty, w miare potrzeby dolewajac ptynu, by

powstat sos. Przetozyc ciecierzyce do miski i podawac z ryzem.



