gotuj w stylu eko.p!

~ Curry z kalafiorem i baktazanem

‘. wegeweda
Polecane na: danie gtéwne, jednogarnkowe

[l 40 min . . 1 porcja

. Skiadniki: kalafior - 1/2 szt. wedzona papryka - 1 tyzeczka
bakfazan - 1 szt. kmin rzymski - 1 tyzeczka
cebula - 1 szt. kolendra - 1/2 tyzeczka
czosnek - 3 zabek cukier kokosowy - 1 tyzeczka
mleko kokoswe - 400 ml Swieze liscie kolendry - 1 garsé
gotowana ciecierzyca - 1 szklanka sél - do smaku
woda - 250 ml oliwa - troche

kurkuma - 2 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Cebule pokréj w kostke, czosnek posiekaj lub przecisnij przez praske. Podsmaz na
rozgrzanej patelni z odrobing oliwy. Dodaj 1 tyzeczke kurkumy i 1/2 tyzeczki wedzonej papryki.

KROK 2: Kalafiora podziel na rézyczki i dodaj do cebuli i czosnku. Podsmazaj przez chwile i zalej
szklankg wody. Du$ pod przykryciem, az kalafior troche zmieknie. Uwazaj, zeby go nie przegotowac.
Musi by¢ pottwardy.

KROK 3: W czasie, gdy kalafior bedzie sie dusit, pokr6j w kostke baktazana i dodaj na patelnie. Du$
pod przykryciem jeszcze kilka minut. Baktazan bardzo szybko zrobi sie miekki.

KROK 4: Gdy uznasz, ze konsystencja kalafiora
Ci odpowiada, zalej cato$¢ mlekiem kokosowym,
dodaj ciecierzyce, druga tyzeczke kurkumy, 1/2
tyzeczki papryki wedzonej, kmin, kolendre,
cukier kokosowy i s6l. Posiekaj $wieze listki

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/curry-z-kalafiorem-i-baklazanem



gotuj w stylu eko.p!

kolendry. Cze$¢ dodaj do curry od razu, czesé
zostaw do posypania curry juz na talerzu.
Wszystko doktadnie wymieszaj i gotowe!
Podawaj z dowolnym ryzem lub kasza.
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