gotuj w stylu eko.p!

" Canihua z dynig, pieczarka i curry

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 35 min . tatwy . 4 porcje

canihua - 1 szklanka pieprz - do smaku

dynia hokkaido - 1/4 szt. curry - 2 tyzeczka

pieczarki - 10 szt. imbir w proszku - do smaku
mleko kokosowe - 10 tyzka czosnek - 2 zabek

cebula - 1 szt. olej do smazenia, oliwa lub olej
36l - do smaku kokosowy - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Canihue gotujemy w/g przepisu na opakowaniu. Zatem zalewamy 1 szklanke canihuy
2 szklankami wody i gotujemy ok 15-20 min do wchtoniecia wody. Lekko solimy ziarenka podczas
gotowania.

KROK 2: Na patelni rozgrzewamy lekko olej i podsmazamy pieczarki, solimy i lekko pieprzymy
dodajemy pokrojong w kostke cebulke i dusimy do zeszklenia cebulki.

KROK 3: Dynie hokaido obieramy ze skorki lub nie jak koto woli i kroimy w kawatki . Dorzucamy na
patelnie i dusimy wszystko razem. Nastepnie dodajemy mleko kokosowe i przyprawy i zgbki
czosnku. Dusimy pod przykryciem do momentu w ktorym dynia jest miekka.

KROK 4: Dodatkowo mozemy ugotowac przez
8 min brokuty, pokroi¢ pomidorki i posiekac
natke pietruszki.

KROK 5: Wyktadamy na talerz sos dyniowo-
pieczarkowy , posypujemy canihug dodajemy
gotowane brokuty i przekrojone surowe
pomidorki, posypujemy natkg pietruszki.

Smacznego!!
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