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Wstep

To ksigzka, ktéra moze by¢ kulinarnym wspomnieniem z podrézy lub smako-
witg wyprawg po $wiecie bez wychodzenia z domu.

W wigkszosci kuchni narodowych mozna znalezé dania bezmigsne. To z re-
guty dawne potrawy spozywane przez ubozsze grupy mieszkancéw. Nawet
w kuchniach uznawanych za typowo migsne znalezé mozna przepisy bez tego
sktadnika, a takze bez nabiatu czy ryb. Polskim przyktadem mogg by¢ biesz-
czadzkie fuczki z kiszonej kapusty albo czysty barszcz wigilijny podawany z usz-
kami grzybowymi. We Wtoszech sg to makaron z warzywami i sosem pomidoro-
wym, czyli pasta alla norma, sycylijskie panele - chrupigce poduszeczki z maki
z ciecierzycy smazone jak frytki w gtebokim ttuszczu - czy wreszcie caponata.

Tradycyjne dania bezmigsne wystepujg tez powszechnie w regionach, w kté-
rych na kuchnie miata wptyw wyznawana wiara. Post nakazuje odstawienie
mies w wielu krajach $wiata, a w hinduistycznych Indiach sg dzi§ nawet cate
miasta - jak Palitana - gdzie catkowicie zakazano sprzedazy migsa i produktéw
odzwierzgcych. W buddyjskich regionach Azji Wschodniej, gdzie tradycyjnym
wysokobiatkowym sktadnikiem potraw byto i do dzis jest tofu, mozna znalezé
ogromng liczbe dan z tym dodatkiem oraz warzywami i ryzem. Podrézujgc
po Wietnamie, Chinach czy Japonii - cho¢ oczywiscie mieso i ryby sg tam
powszechnymi zrédtami biatka - osoby unikajgce produktéw odzwierzecych
z pewnoscig nie beda chodzity gtodne.

Nieco inaczej jest w krajach Afryki i Ameryki Potudniowej. To regiony, ktérych
kuchnie w najwigkszym stopniu bazujg na migsie. W tych miejscach najtrudniej
jest zje$¢ potrawy wegetarianskie, ale mozna znaleZ¢é roslinne wersje tradycyj-
nych dan, jak chociazby tacos faszerowane dowolnymi dodatkami. Waznymi
sktadnikami diety sg tam takze owoce, lokalne straczki czy zboza.

W ksigzce umiescitam przepisy na tradycyjne i w petni roslinne dania z réz-
nych rejonéw $wiata. Wybratam takie potrawy, ktére w tatwy sposéb i tanio
mozna przyrzadzié¢ w domu. Przepisy zawierajg sktadniki dostepne w Polsce
w niemal kazdym sklepie, a ich skompletowanie nie wydrenuje portfela.

Dla kogo jest ta ksiazka?

Mam nadzieje, ze siegng po nig zaréwno ci, ktérzy lubig prébowaé nowych sma-
kéw i przywozg je do domu niczym pamiagtki z podrézy, jak i ci, ktérzy po prostu
chcg urozmaici¢ swojg domowg kuchnie o egzotyczne, a jednak tatwe do przy-
gotowania potrawy. To takze pozycja dla os6b unikajgcych migsa, ktére chetnie
wybierajg zywno$é bazujacg na roslinach - lub chcg takich dan sprébowad.






EUROPA /29

Bramboraky -
czeskie placki
Z kiszong kapusta

Bramboraky to czeskie placki ziemniaczane. To, czym ré6z-
nig sie od polskich, trzeba sprawdzi¢ osobiscie, bo takze
polskie sg przyrzagdzane wedtug réznych receptur i kazdy
z nas zna pewnie troche inng wersje. Czesi dodajg do nich
cebule, czosnek i majeranek, a w niektérych regionach
takze kminek. Ciasto powinno byé nieco rzadsze od zna-
nej nam polskiej wersji. Placki w najprostszym wariancie
podaje sie z podsmazang lub duszong kapusta.

Mimo ze bramboraky wydaja sie bardzo podobne do
bieszczadzkich fuczkéw (s. 21), sg to jednak zupetnie inne
rodzaje plackéw - te pierwsze przyrzadza sie z ziemnia-
kéw, drugie z maki, a wspélnym sktadnikiem jest kiszona
kapusta.
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¢
% Sktadniki

Placki:

4 spore ziemniaki

3 szklanki mleka roslinnego
1 cebula

1zabek czosnku

2 tyzki maki pszennej

2 gatazki natki pietruszki
1tyzeczka majeranku

V2 tyzeczki suszonej kolendry
sol i pieprz

Kapusta:

1cebula

350 g kiszonej kapusty

Y2 marchewki

2 liscie laurowe

3-4 ziarna ziela angielskiego
Y3 tyzeczki mielonego kminku
Y2 tyzeczki cukru

Y2 szklanki zimnej wody

Y2 tyzeczki octu winnego
olej do smazenia

sol i pieprz

ﬁ" Przygotowanie

Zacznij od przygotowania kapusty. Cebule obierz i pokrdj
w drobng kostke. Kapuste odsacz i drobno poszatkuj.
Marchewke obierz i zetrzyj na grubych oczkach tarki.

. W garnku rozgrzej olej i przesmaz cebule. Gdy sie zeszkli,

dodaj liscie laurowe, ziele angielskie i kminek. Smaz jesz-
cze przez 2-3 minuty.

. Kapuste i marchew wt6z do garnka z cebulg i przyprawa-

mi. Dodaj sél, pieprz i cukier, zalej wodg i du$ na matym
ogniu przez mniej wigcej 40 minut. Mieszaj od czasu do
czasu. Na koniec dodaj odrobine octu, wymieszaj i zdej-
mij z ognia.

. Teraz przygotuj placki. W garnku podgrzej mleko, obierz

cebule i czosnek. Ziota umyj i posiekaj. Ziemniaki obierz,
zetrzyj na tarce o drobnych oczkach, odci$nij z nadmiaru
ptynu, a nastepnie zalej gorgcym mlekiem. Do ziemnia-
kéw zetrzyj cebule i czosnek, dodaj make, ziota i przypra-
wy, w tym soél i pieprz.

. Mase doktadnie wyréb rekami. Powinna by¢ troche rzad-

sza niz na nasze placki ziemniaczane. Na patelni rozgrzej
olej, naktadaj po tyzce masy i smaz z obu stron na ztoty
kolor. Kazdy placek odsgcz z nadmiaru ttuszczu na recz-
niku papierowym.

Q Serwowanie

Rozt6z na talerzu placki, a obok du-
szong kiszong kapuste.










AZJA /153

Cakoi - malajskie
racuchy

% 4 porcje Danie przybyto na Malaje z Chin, gdzie nazywa si¢ youtiao.
Cakoi sa wytrawng przekgska podawang z reguty na $nia-
danie ze stodkimi lub ostrymi sosami. Jada sig¢ je takze jako
pieczywo do zupy.

Ciasto mozna przygotowa¢ dzien wczesniej i przecho-
wywac w lodéwce, a usmazyé tuz przed podaniem, bo takie
Swiezo smazone racuchy sg najlepsze. Pamiegtaj jednak, ze
schtodzone ciasto musi osiggna¢ temperature pokojowa,
zanim wyladuje w gorgcym ttuszczu. Gotowe racuchy moz-
na przechowywaé¢ w chtodzie, w szczelnym opakowaniu
przez tydzien.
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¢
% Sktadniki

2 szklanki maki pszennej + odrobina
do podsypania ciasta

1tyzka soli

1tyzka cukru

1 opakowanie (5-7 g) drozdzy instant

1tyzka oleju

1 szklanka wody

2 szklanki oleju do smazenia

ﬁ’ Przygotowanie

Do miski przesiej make, dodaj sél, cukier i drozdze (droz-
dze instant nie wymagajg przygotowania zaczynu, urosng
w wyrobionym juz cieécie). Powoli wmieszaj drewnia-
na tyzka olej i wode.

. Gdy ciasto zacznie odchodzi¢ od tyzki, dosyp jeszcze

odrobine maki i wyrabiaj dalej dtorimi przez mniej wigcej
5 minut, az stanie sie gtadkie i btyszczace. Przykryj miske
i odstaw w ciepte miejsce na jakie$ 2 godziny.

. Wyrosnigte ciasto ponownie podsyp maka, chwile wyra-

biaj, a nastepnie przenie$ na oprészony maka blat i roz-
watkuj na niezbyt cienki (1-1%2 cm) prostokatny placek.
Podziel go na réwne prostokaty o dtugosci 5-6 cm i sze-
rokosci 2 cm.

. Aby uzyskaé charakterystyczne czterokatne w przekro-

ju racuchy, zwilz patyczek do szasztykéw i docisnij nim
$rodek prostokata, robigc wzdtuz wyrazny rowek. Gdy
zagtebienie jest jeszcze mokre, od razu réwno utéz na
placku drugi placuszek. Teraz zréb zagtebienie na wierz-
chu obu plackéw, po czym przewrdé je na drugg strone
i zréb takie samo podtuzne zagtebienie. W ten sposéb
przygotuj pierwszg partie racuszkéw i zacznij je pojedyn-
czo smazy¢. W miedzyczasie dorabiaj kolejne racuchy, az
wykorzystasz cate ciasto, i dalej smaz kazdy osobno.

. W woku lub gtebokiej patelni rozgrzej olej, a gdy be-

dzie gorgcy, wrzu¢ placuszek i smaz, stale obracajac,
zeby réwnomiernie peczniat. Gdy bedzie miat ztoty kolor,
przetéz go na talerz wytozony recznikiem papierowym.



3.

4.

AZJA /155

Q Serwowanie

Podawaj na stodko z chutneyami owocowymi
(s.133) albo kokosowymi, pastg z czerwonej
fasoli lub do satatek. Albo na ostro - zsosem
pomidorowo-paprykowym.







AZIA /171

Char kway teow -
singapurski uliczny
makaron stir-fry

% 4 porcje Char kway teow, czyli ,ptaski makaron’, to danie pocho-
dzace z Azji Potudniowo-Wschodniej, gtéwnie Singapuru
i Malezji. Potrawa przypomina pad thai, jest bardzo pro-
sta i mozna jg przyrzadzi¢ w kilka chwil z dostownie paru
produktéw, smazac je popularng w regionie technika stir-
-fry (krétko i na duzym ogniu, dzieki czemu sktadniki po-
zostajg chrupigce). Dodaje si¢ do nich ptaski makaron
ryzowy i przesmaza razem kilka minut. W daniu zawsze
wystepuje dodatek biatkowy: tofu, jak w tym przepisie,
owoce morza lub migso.
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¢
% Sktadniki

1cebula

2 zabki czosnku

400 g tofu naturalnego

4 todygi selera naciowego lub 1 garsé
zielonej fasolki szparagowej

1 peczek cebulki dymki (tylko
zielona czesc)

500 g ptaskiego makaronu ryzowego

2 tyzki pasty chili

sél

Sos:

2 papryczki chili (moga by¢
czerwona i zielona)

2 limonki

2 tyzki ciemnego sosu sojowego

2 tyzeczki cukru trzcinowego

Do podania:
3 tyzki orzeszkéw ziemnych lub
Swieza kolendra

ﬁ’ Przygotowanie

Cebule i czosnek obierz i drobno posiekaj. Tofu pokrdj
w kostke o boku 1%2-2 cm. Seler naciowy pokréj w stupki
o dtugosci okoto 3 cm. Jesli uzywasz fasolki, odetnij kon-
coéwki i kazdy stragczek przekrdj na pét. Dymke poszatkuj,
a orzeszki uttucz w mozdzierzu.

. Przygotuj sos: papryczki chili przekréj wzdtuz na pét, wyj-

mij gniazda nasienne i drobno posiekaj reszte. Z limonek
wycisnij sok. Wszystkie sktadniki na sos przetéz do blen-
dera i zmiksuj. Odstaw.

. Ugotuj makaron w mocno osolonej wodzie zgodnie z in-

strukcjg na opakowaniu. Natychmiast po odcedzeniu
przelej zimng woda lub odrobing oleju, zeby sie nie sklejat.

. W woku lub na gtebokiej patelni rozgrzej olej. Wrzué ce-

bule i podsmazaj, mieszajac, az si¢ zeszkli. Wtedy dodaj
czosnek i smaz, az zacznie mocno pachnieé¢. Odsun wa-
rzywa na brzeg, zwieksz ogien i podsmaz krétko seler
naciowy lub fasolke. Gdy zacznie sie przyrumieniac, takze
odsun sktadnik na bok.

. Teraz na patelnie dodaj tofu i podsmazaj je na duzym

ogniu, mieszajac, a nastepnie dotéz paste chili i wymie-
szaj wszystkie sktadniki. Dodaj zmiksowany sos, przelany
ponownie wodg makaron i dymke. Wymieszaj dwiema
tyzkami i podsmazaj przez 2-3 minuty, az makaron stanie

lub solg. Zdejmij z ognia.



Serwowanie

Przetéz danie na talerze,

posyp orzeszkami lub po-

kolendra

Swiezag

kang

_sie

i od razu podawaj.
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AFRYKA /241

Jeszcze kilkanascie lat temu jesli nigeryjska rodzina chcia-
fa sie delektowac tg stodkg przekgska, musiata przyrzadzi¢
sobie jg sama w domu, kupié na ulicznym straganie lub
zamowic¢ u znajomych.

Dzi$ ciasteczka chin chin mozna dostaé w wielu skle-
pach, a ich oryginalnie muszkatotowo-waniliowy smak co-
raz czesciej sie zmienia - tak jak i polskie ptasie mleczko
zaczeto wystepowac w wersji rézowej i truskawkowej albo
coca-cola w wariancie wisniowym. Chin chin z dodatkiem
szalotki, dyni czy chili przestajg by¢ klasycznymi ciastecz-
kami, a stajg si¢ pikantnymi przekgskami; tak w dzisiej-
szym Swiecie zmienia si¢ tradycyjna kuchnia.
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Potgcz mleko z ekstraktem waniliowym i odstaw na bok.
Zetrzyj skérke z cytryny.

. Do miski przesiej make i proszek do pieczenia. Dodaj sdl,

cukier, gatke muszkatotowg i skérke z cytryny. Doktadnie
wymieszaj sktadniki. Nastepnie dodaj masto lub olej i za-
cznij mieszac reka, po czym druga reka zréb wgtebienie
i wlej w nie mleko z wanilia.

. Ugniataj ciasto do momentu doktadnego potaczenia

sktadnikéw. Podsypuj maka, az ciasto stanie sie miekkie
i przestanie sie lepic. Przykryj folig i odstaw na 10 minut.

Nastepnie przetdz ciasto na blat obsypany maka, obtocz
i podziel je na 2-3 czeéci. Kazdg z nich rozwatkuj na pla-
cek o grubosci okoto 5 mm, podsypujgc maka, jesli trzeba.

. Ostrym nozem pokrdj placek na paski, a nastepnie na

romby o boku 1 cm. Oprész je maka, zeby sie nie sklejaty,
i odt6z na bok. W ten sam sposdb przygotuj ciasteczka
z pozostatych czesci ciasta.

. Na gtebokiej patelni, w woku lub w garnku rozgrzej olej.

Wrzucaj do niego partiami kawatki ciasta, utrzymujgc
caty czas skwierczacy olej, i smaz, obracajac czesto tyzka,
zeby ciasteczka usmazyty sie réwnomiernie z kazdej stro-
ny - stang sie ztotobrgzowe. Wyjmij je tyzkg cedzakowg
lub matym sitkiem na recznik kuchenny, zeby odciekty
z nadmiaru ttuszczu.









AFRYKA /253

Czakalake mozna jes¢ na ciepto lub na zimno. Doktadnie tak
jak na oddalonej o 11tysiecy kilometréw Sycylii jada sie capo-
nate, a 12 tysiecy kilometréw dalej - we Francji - ratatouille.

To regionalne danie - wedtug ,National Geographic” -
jest mieszankag wptywéw Zuluséw, a takze Holendréw, Ang-
likdw i Hinduséw. Mimo to uwazane jest za lokalne danie
kuchni potudniowoafrykaniskiej.
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Przygotuj chutney. Cebule i jabtka obierz i pokrdj w drob-
ng kostke. Imbir obierz i zetrzyj na tarce o drobnych
oczkach. Rozgrzej w garnku olej, podsmaz osolong ce-
bulke z imbirem, a nastgpnie dodaj jabtka i wode i du$
na matym ogniu przez mniej wiecej 20 minut. Pod koniec
duszenia dopraw solg, octem i chili.

. Obierz warzywa. Cebule i papryczki chili drobno posiekaj,

marchewki zetrzyj na tarce o duzych oczkach, z papryk
wytnij gniazda nasienne i pokrdj migzsz w kostke, a imbir
zetrzyj na tarce o drobnych oczkach. Jesli uzywasz catych
pomidoréw, umyj je i bez zdejmowania skérki takze po-
kréj w kostke. Czosnek przecisnij przez praske. Z gatgzek
tymianku i kolendry oberwij listki i je rozdrobnij.

. W duzym garnku rozgrzej olej, podsmaz na nim cebule,

a gdy sie zeszkli, dodaj czosnek, chili i potowe imbiru.
Podsmazaj przez 1-2 minuty, a nastepnie dodaj curry
i Va szklanki wody i dus do uzyskania konsystenciji pasty.
Jesli trzeba, dodaj nieco wiecej wody.

. Teraz do garnka wt6z papryke i dus przez mniej wie-

cej 10 minut, az zmigknie. Nastgpnie dodaj marchewke,
Y szklanki wody i du$ przez 2-3 minuty. Dotéz pomidory,
tymianek, chutney jabtkowy, przecier pomidorowy i piri
piri i gotuj na matym ogniu przez kolejne 2-3 minuty.

. Do sosu wsyp biatg fasolke tylko lekko odsgczong z zale-

wy, a nastepnie pozostaty imbir. Doprowadz do wrzenia,
a potem zmniejsz ogien i gotuj powoli przez 5 minut, az
sos zgestnieje. Przed zdjeciem z ognia sprébuj i dopraw
solg, jesli trzeba.



Q Serwowanie

Podawaj danie posypane kol
i pap (s. 257) to nieodtgczna p
podstawe wielu dan tego regionu. .
ka dobrze smakuje takze z ryzem, ziemnia
a nawet z butka.




Q Serwowanie

Podawaj na gorgco z sosem
pomidorowym.
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Tater tots - amerykanskie
KroKieciKi ziemniaczane

% 4 porcje

o
% Sktadniki

8 srednich ziemniakéw

kilka gatazek kopru

kilka gatgzek natki pietruszki

1tyzka maki pszennej + wiecej do
obtoczenia

1tyzeczka czosnku granulowanego

Y2 tyzeczki suszonej cebuli

Va tyzeczki suszonego oregano

1 szklanka oleju roslinnego

sol i Swiezo zmielony czarny pieprz

Sos pomidorowy:

200 g koncentratu pomidorowego
1tyzka oliwy z oliwek

3 tyzki wody

Y2 tyzeczki suszonego rozmarynu
sél

Ta przekaska wpisata sie juz w kulinarny krajobraz Ameryki.
Jej nazwa zostata zastrzezona przez producenta mrozonych
krokiecikow z ziemniakéw, a mimo to uzywa sie¢ jej takze na
okreslenie ziemniaczkéw przyrzadzanych w domu. Nic dziw-
nego, skoro tater znaczy po prostu ,zapiekany kartofelek'.

ﬁ’ Przygotowanie

1. Obierz, ugotuj i odcedz ziemniaki. Posiekaj koper i natke
pietruszki.

2. W czasie gotowania ziemniakéw przygotuj sos. Wszystkie
sktadniki potgcz w miseczce i doktadnie wymieszaj.

3. Uttucz ziemniaki, dodaj make, czosnek granulowany, su-
szong cebulg, oregano oraz koper i natke, a nastgpnie
dopraw solg i pieprzem. Wyréb mase rekami; jesli bedzie
za mokra, dosyp wigcej maki.

4. Rozgrzej olej w garnku lub na gtebokiej patelni. Nabierz
tyzkg porcje masy, uformuj cylindryczny krokiet, obtocz
go w mace i witéz do gorgcego ttuszczu.

5. Uwaga: po wtozeniu kazdego kolejnego krokieta dooko-
ta niego powinna utworzy¢ sie biata skwierczaca piana.
To oznaka, ze olej jest wystarczajgco gorgcy. Smaz jed-
noczesnie nie wiecej niz 5-6 krokietéw. Obracaj je, zeby
przysmazyty sie z kazdej strony na ztoty kolor. Przetéz na
recznik papierowy, zeby pozbyé¢ sie nadmiaru ttuszczu.



To urodzinowe danie - dzieci na po-

czatku imprezy moga przygotowac je

samodzielnie.
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Fairy bread - australijski
basniowy chleb

% 4 porcje To danie zna chyba kazde australijskie i nowozelandzkie
dziecko. Chleb ze stodka kolorowg posypka jest klasy-
ka dzieciecych urodzin.

Mieszkancy obu krajéw uwazajg si¢ za autoréw tej nie-
zwykle prostej potrawy. Australijczycy jako dowod swojego
pionierstwa podajg artykut opublikowany w tasmanskiej
gazecie w 1929 roku, z kolei drudzy twierdzg, ze u nich
dzieci zajadajq si¢ fairy bread jeszcze dtuzej, bo od po-
nad stu lat.

Kromki chleba najczesciej kroi sie na tréjkaty, choé
mozna z nich wycisngé foremka do ciastek inne ksztatty.
Czy nalezy odkroi¢ skérke i zostawié jedynie mieciutki
migzsz? Zdania sg podzielone, jednak przewazaja opinie,
Ze pozbywanie si¢ skérki to profanacja.

Na drugim koncu Swiata rodzice serwujg dzieciom ha-
gelslag - to holenderska wersja bajkowego chleba. Za-
miast teczowej posypki uzywa sie tam czekoladowej, zwa-
nej hagel. A naszym polskim odpowiednikiem fairy bread
jest - doskonale znany dzieciom zyjagcym w czasach nie-
doboréw stodyczy - chleb z cukrem. Bo zaréwno teczowa,
jakiczekoladowa posypka to nic innego jak drobinki cukru.

e
% Sktadniki 6’ Przygotowanie

8 kromek $wiezego chleba tostowego 1. Kazda kromke chleba tostowego przekréj na dwa tréjkaty.
masto roslinne Posmaruj je z jednej strony mastem.
kolorowa posypka do ciast
2. Wysyp na talerz posypke, odwréé kromke mastem do
dotu i przyklej do niego drobinki.
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Aloo boncda tarkari -
curry z Fidzi

% 6 porcji

Pozywne curry z Fidzi przyrzagdzane jest z ziemniakéw,
baktazana i fasoli zwanej czarne oczko (black-eyed). Fa-
solek ozdobionych charakterystycznym oczkiem jest kilka
rodzajéw: kremowa z czarnym okiem, czarna lub brgzowa
z jasnym. Wszystkie mozna kupié¢ w sklepach z zywnoscig
egzotyczng, jednak to danie mozna tez przyrzadzié, uzy-
wajgc zwyktej biatej fasoli - warto tylko wybra¢ odmianeg
z matymi ziarnami.

Danie jest ostre i bardzo aromatyczne. Ostro$¢ mozna
regulowaé, dodajagc nieco mniej chili, jednak zmniejszania
ilosci innych przypraw nie polecam. Ta potrawa ma przy-
ciggaé¢ domownikéw do stotu zapachem.
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&
% Sktadniki

%4 szklanki biatej drobnej fasolki
2 baktazany

3 Srednie ziemniaki

1 cebula

3 zgbki czosnku

1 migsisty pomidor

1 Swieza papryczka chili

Y2 tyzeczki mielonej gorczycy
1tyzeczka mielonego kminku
Y2 tyzeczki suszonej kozieradki
Va tyzeczki chili

Y5 tyzeczki kurkumy

1tyzeczka przyprawy garam masala

2 tyzki pasty curry

1 szklanka cieptej wody
4 tyzki oleju

sél

Q Serwowanie

Podawaj z ryzem lub roti
z Fidzi (s. 343) albo plac-
kami chapati (s. 245).

@’ Przygotowanie

Fasole zalej wodg i zostaw do namoczenia na noc. Na-
stepnego dnia odcedz, przeptucz, dodaj V2 tyzeczki soli
i gotuj przez 30 minut. Odcedz.

. Baktazany umyj, pokrdj wzdtuz na plastry i zalej zimng

osolong wodg, zeby usungé goryczke. Po 15 minutach
odcedz i osusz recznikiem papierowym.

. Ziemniaki obierz i pokréj w duza kostke. Cebule i czosnek

obierz. Cebule pokréj w cienkie plastry, czosnek przeci-
$nij przez praske. Pomidora ze skérkg pokréj na ésemki.
Ze $wiezego chili usun gniazdo nasienne i pokréj warzy-
wo w cienkie plasterki.

. W garnku rozgrzej olej, zmniejsz ogien i dodaj gorczyce,

kminek i kozieradke. Smaz przez 2-3 minuty, po czym
dodaj cebule i swieze chili, a po kolejnych 2 minutach
czosnek. Teraz wsyp mielone chili, kurkume i garam ma-
sale. Smaz przez kilka minut, mieszajac, zeby przyprawy
sie nie przypality. Dodaj paste curry i troche wody. Jesli
trzeba, wlej jeszcze odrobine oleju i wymieszaj catosé.

. Na patelnig przetéz ziemniaki i baktazana, chwile przesma-

zaj wszystkie sktadniki, po czym dodaj 1 szklanke cieptej
wody. Gotuj na matym ogniu pod przykryciem przez mniej
wiecej 10 minut, az ziemniaki zaczng migkngé (sprawdz
widelcem, powinien z trudem w nie wej$¢). Podczas go-
towania od czasu do czasu zamieszaj catosc.

. Dodaj fasolke i kawatki pomidora. Doprowadz sos po-

nownie do wrzenia, zmniejsz ogien, przykryj i gotuj, az
ziemniaki bedg zupetnie migkkie. Jesli na tym etapie sos
wydaje ci si¢ za rzadki, gotuj curry bez przykrycia, zeby
go zredukowaé. Sprébuj i dopraw solg do smaku, po czym
zamieszaj i zdejmij z ognia.






