Indicka khichdi

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Spravna konzistence

Khichdi neni suché pulao. RyZe a mung dal se vafi spole¢né domékka, az vytvori viaény pokrm podobny husté kasi. Po
odstaveni jesté houstne.

Pomeér pro 4 porce

* 180 g basmati ryze

* 150 g zlutého paleného mung dalu
* 1,11 vody, pfipadné vice

* 1 Izice ghi nebo oleje

* 1 1ZiCka celého fimského kminu

* 1 I1Zi¢ka strouhaného zazvoru

* 1/2 1ziCky kurkumy

* 1 1zi¢ka soli, dale podle chuti

* koriandr a citron k podavani
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Osm kroku bez chyby

1. Proplachnéte — Ryzi a dal proplachujte spole¢né&, dokud voda neni témeér cira.

. Namocdte — Smés zalijte vodou a nechte 20 az 30 minut stat, potom scedte.

. Rozvonte kofeni — V hrnci zahtejte ghi, pfidejte fimsky kmin a po nékolika sekundach zazvor.

. Pfidejte zadklad — Vmichejte scezenou ryzi, dal a kurkumu, kratce promichejte.

. Zalijte — P¥idejte vodu a sul. Pfivedte k varu a stahnéte na mirny vykon.

. Vaite domékka — Pod pokli¢kou varte asi 30 minut a obCas promichejte, aby se smés nepfichytila.

. Upravte konzistenci — Ryze i dal maji byt velmi mékké. Prilévejte horkou vodu, dokud khichdi neni vlaéna.
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. Dokoncete — Ochutnejte, pfipadné pfidejte ghi, koriandr a citron. Podavejte horké.

Rychla oprava
P¥ili§ husta: vmichejte horkou vodu. Tvrdy dal: prodluzte mirné vareni. Pfichycené dno: obsah bez Skrabani pfesurte do

Cistého hrnce.

Kontrola pred podavanim
* Ryze i dal jsou velmi mékkeé.
» Konzistence je vla¢na, ne sucha.

+ Kofeni voni, ale neprebiji zaklad.
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