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Gulasz z ciecierzycy i baktazana

& Nikita
Polecane na: danie gtéwne, jednogarnkowe, lunchbox

Kuchnia (region): arabska, arabska

o> [l 35 min . . 6 porcji

ciecierzyca (wczesniej namoczona miod - 1 tyzka

i ugotowana) - 450 g przyprawa Garam Masala - 2-2,5
baktazan (sredni) - 200-250 g tyzka

marchewka - 200 g SOl - 3/4 tyzeczka

pomidory pelati w stoiku - 1 litr pieprz - 1/4 tyzeczka

Smietana 18% - 5 tyzka do podania: ryz petnoziarnisty
masto - 50 g basmati -

. Dodatkowe info: Do czasu przygotowania nalezy doliczyé czas moczenia i gotowania

ciecierzycy. Ja zazwyczaj gotuje maty zapas i zawsze mam w lodéwce
kilka stoikow: https://gotujwstylueko.pl/przepisy/cieciorka-w-sloikach-
eko

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Marchewke obra¢ i rozdrobnié za
pomocg malaksera lub zetrze¢ na grubej tarce
jarzynowej. Baktazana pokroi¢ w kostke okoto
1-1,5 cm. Do garnka wtozy¢ masto, pomidory
pelati z sosem i Smietane. Podgrza¢ aby masto
sie rozpuscito, caty czas mieszajgc. Dodaé
marchewke i baktazany, doprowadzi¢ do
wrzenia. Gotowaé na matym ogniu okoto 10
minut (przykry¢ tylko cze$ciowo pokrywa).
Dodac¢ odcedzong ciecierzyce, przyprawe garam
masala, sél i pieprz i gotowaé jeszcze razem 7-8
minut, doprawi¢ gulasz do smaku, przetozy¢

i podawac np. z ryzem.
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