gotuj w stylu eko.p!

Curry madras z pikantng ciecierzycag

,; TERRASANA POLAND

Polecane na: danie gtowne, jednogarnkowe

Kuchnia (region): arabska

[l 10 min . . 1 porcja

. Skiadniki: $wieza pietruszka - 15 g Chlebek Naan - 1 opakowanie
ciecierzyca w zalewie - 350 g Sos Curry Indian Madras -
ostry sos sambak ulek TERRASANA - 350 g
(opcjonalnie) - 1 tyzka olej sezamowy - 1 tyzka

. Dodatkowe info: Nie masz ochoty na gotowanie, ale nadal chcesz przygotowaé szybkie

indyjskie curry madras? Ten weganski przepis sprawi, ze bedziesz
miec¢ je na stole w mgnieniu oka. Oprécz tego pysznego garnka
z indyjskim sosem curry, prawdopodobnie masz juz wszystkie inne
sktadniki. Szybki przepis na curry z najwyzszej potki. Nie lubisz
ostrych przypraw lub chcesz zjesé curry z dzie¢mi? Wystarczy
zastgpi¢ sambal ulek papryka lub catkowicie z niego zrezygnowag.
Weganski sos madras curry ma juz wiele wtasnego smaku. Wigc
wszystko na patelnig i smacznego!

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Rozgrzej piekarnik do 180°C.

Posiekaj cebule. Drobno posiekaj pietruszke.

Wilej olej sezamowy na patelnie. Krotko podsmazaj cebule.

Dodaj ciecierzyce i sambal. Smaz na patelni przez 3-5 minut, az ciecierzyca lekko sie zrumieni.
W miedzyczasie wt6z naan do piekarnika i piecz zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

Dodaj curry madras do ciecierzycy i delikatnie podgrze;.

Podawaj curry z chlebkiem naan
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