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DUSENA ZELENINA S CIZRNOU

MNOZSTVI: 4PORC}: (KAZDA 1% SALKU) - STUPEN OBTIZNOSTI: d/MZé

MnoZstvi kofeni zkombinovaného s mnozstvim zeleniny je velmi chutny pokrm, zvlasté
kdyZ je podavany s varenou kvinoou nebo ¢ernou, Cervenou ¢i hnédou ryzi. Je znamy
v severoafrické kuchyni jako tazin, kde tento nazev oznacuje jak pokrm samotny, tak
nadobu, v niZ se pripravuje.

1 &ervena cibule, nakrajena Ve velkém kastrolu ohfejte na stfedni teplotu % $4lku vody. Dejte do ni
1 mrkev, nakrajené cibuli, mrkev a papriku. Ptikryjte poklici a vafte 5 minut. Pak vmichejte
1zelena paprika, zbavena semen esnek, zazvor, rajcatovy protlak, skofici, kmin, paprikovy prasek, kur-
a nakréjena kumu a kajensky pept. Pridejte vyvar, zelené fazolky, Zampiony a cizrnu
1 strouzek éesneku, rozmackany a obsah kastrolu ptivedte k varu. Potom oher ztlumte na nizky stuper
1% CL najemno nastrouhaného a pomalu vaftte asi 20 minut, aZ viechno zmeékne. Vmichejte koriandr,
Cerstvého zazvoru citronovou hmotu a rozinky a vafte daldich 5 minut. Podle potfeby
2 PL rajéatového protlaku dochutte kotenim a pokrm podavejte horky.

% CL mleté skofice
% CL mletého kminu
% CL uzeného paprikového prasku

1 nastrouhany kousek (0,5 cm)
&erstvé kurkumy, nebo % CL mleté

% az % CL kajenského pepfe, nebo
podle chuti

2 salky zeleninového vyvaru (str. 6)

13alek zelenych fazolek, nakrajenych
na kousky o velikosti 2-3 cm

2 salky Zampiond pokrajenych na
kousky

1% Salku neslané varené cizrny, nebo
proplachnuté a okapané z konzervy
(s vystelkou bez BPA)

2 PL nasekaného cerstvého
koriandru nebo petrizelky

2 CL rozmackané citronové hmoty
(viz str. 3)

1 PL rozinek nebo nakrajenych
susenych merunék
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