                          Aloo gajar

Počet porcií: 5

Čas prípravy: 10 min

Čas varenia/pečenia: 25 min

Potrebujeme:
½ kg mrkvy
3-4 väčšie zemiaky
3 strúčiky cesnaku
2 väčšie cibule
jiira (korenie podobné našej rasci)
kurkuma
meethi
3 menšie zelené chilli papričky
paradajkový koncentrát (alebo pretlak)
sušený alebo čerstvý koriander
garam masala
olej
soľ

Postup:
Cesnak, cibuľu a jiira opražte na oleji do sklovita, tak, aby sa jiira nepripálila. Pridajte paradajkový pretlak, chilli papričky, soľ, ak použijete sušený koriander, pridajte ho teraz, garam masala - malú lyžičku, pridajte na kocky pokrájané zemiaky a mrkvu. Duste BEZ PRIDANIA VODY prikryté, často miešajte, aby sa spodok neprichytil. Pred skončením varenia pridajte čerstvý koriander a methi.

Podávajte s chapati - tradičnými indickými plackami.


