Indyjski Dhal Masala =z
pomaranczowymli pomidorkami 1
szpilnakiem

Indyjski Dhal Masala — aromatyczna
podroz do Indii

Indyjski Dhal Masala to prawdziwa eksplozja smakdéw i aromatow,
ktora przeniesie Cie wprost do stonecznych Indii. To kremowe
danie na bazie czerwonej soczewicy, wzbogacone soczysScie
pomaranczowymi pomidorkami i Swiezym szpinakiem, zachwyca nie
tylko wygladem, ale przede wszystkim gtebokim, wielowymiarowym
smakiem. Sekret tej potrawy tkwi w harmonijnym potaczeniu
przypraw — kurkumy, wedzonej papryki, imbiru, kuminu i garam
masali, ktdére wspdlnie tworzg niezapomniang kompozycje
smakowg. Podany z gestym jogurtem, Swiezg kolendrg i chlebkiem
naan, dhal staje sie petnowartosSciowym, sycgcym positkiem,
ktéry zadowoli nawet najbardziej wymagajgcych smakoszy.

Dla kogo?

Dhal Masala to idealna propozycja dla mitos$nikéw kolorowych,
aromatycznych dan. Jes$li cenisz sobie bogactwo smakodw i
lubisz, gdy na Twoim talerzu nie brakuje réznorodnych
sktadnikdéw, ten przepis jest wtasnie dla Ciebie. To takze
doskonata opcja dla osob poszukujgcych petnowarto$ciowych dan
wegetarianskich, ktdére dostarczajg nie tylko przyjemnosci dla
podniebienia, ale réwniez cennych sktadnikéw odzywczych.

Na jaka okazje?

Weekendowy obiad, gdy masz wiecej czasu na kulinarne
eksperymenty. Przygotuj indyjski Dhal Masala, zadbaj o
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odpowiednie dekoracje stotu i orientalng muzyke w tle. Stwlrz
mini podréz kulinarng do Indii bez wychodzenia z domu. To
rowniez Swietna propozycja na spotkanie z przyjaciétmi, ktdérzy
cenig sobie odkrywanie nowych smakow.

Czy wiesz, ze?

Najlepsze wegetarianskie przepisy pochodza z potudnia Indii,
gdzie tradycja bezmiesnego gotowania jest szczegdlnie bogata.
Dhal to podstawa indyjskiej kuchni — dostarcza biatka i jest
niezwykle wszechstronny w przygotowaniu. Kazdy region Indii ma
swojg wtasng wersje tego dania, réznigcg sie zestawem przypraw
i dodatkodw.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z dodatkami! W indyjskim Dhal Masala swietnie
sprawdzi sie rdwniez ciecierzyca zamiast soczewicy lub dodatek
baktazana. Mozesz takze dostosowa¢ poziom ostrosci, dodajac
wiecej lub mniej przypraw korzennych. Dla bardziej kremowej
konsystencji dodaj odrobine mleka kokosowego.



