JERNEJ KITCHEN

BUCNI KARI (CURRY) S CICERIKO

Ta bucni kari je narejen v manj kot 30 minutah, je veganski, brez glutena, brez laktoze in

BUCNI KARI (CURRY) S CICERIKO

400 g cicerike iz konzerve
500 g hokaido buce (pol buce)
1 Cebula, sesekljana

2 Zlici olivnega olja

2 stroka Cesna, sesekljana

1 palec sveZega ingverja,
sesekljanega

100 g kokosovega mleka

garam masala, kurkuma, mleti
klin¢ki, mleta sladka paprika, mlet
piment

TOOLS AND EQUIPEMENT

lonec

kuhinjski noz
rezalna deska
pali¢ni mesalnik

omojbogkakoslasten.

ZA 4 LJuDlI

PRIPRAVA: 30  MINUT

PRIPRAVA

Vecji lonec pristavimo na Sibek ogenj, dodamo 2 Zlici olivnega
olja, sesekljano Cebulo, prazimo 3 minute. Dodamo sesekljan
cesen, sesekljan ingver, 1 ¢ajno zlicko garam masale, 1/2 Cajne
zlicke mlete kurkume, 1/2 Cajne zlicke mletih klinckov, 1/2
Cajne zlicke mlete sladke paprike in 1/2 Cajne zlicke mletega
pimenta, dobro premesamo in prazimo Se kaksno minuto.

POSTREZEMO

Dodamo buco, narezano na manjse kose. Kuhamo 10 minut na
srednje mocnem ognju. Dodamo odcejano c¢iceriko, kokosovo
mleko in 500 ml vrele vode. Kuhamo $e 10 minut, solimo in
popramo po okusu. Odstavimo z ognja in s palicnim
mesSalnikom malo spasiramo, tako da so Se vedno kaksSni celi
koski Cicerike in buce. Postrezemo lahko z zlico kokosovega
mleka in nasekljanim porom ter s kosom domacega kruha.
Dober tek.
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