Leca na Indijski nacin

Indija je zemlja koja je poznata po svojim raznim ,
bezbrojnim i specificnim zacinima

Zacine koje dodajemo obogacuju svako jelo pa tako i ova
priprema Indijskih leéa su vrlo ukusna i

bogata raznim specificnim okusima .
SASTO0JCI :

300 g . zutih leda

800 ml . povrtnog temeljca
1 veliki luk

4 CeSnja cCeSnjaka

1 cm dumbira

3 zlice ulja

1 mala Zlicica kurkume

1 mala zlicica korijandera
1 mala Zlicica kima

1 mala zlicdica curry

250 ml . kokosovog mlijeka


https://meriscookingtime.com.hr/2018/03/20/leca-na-indijski-nacin/

1 mala zZlicdica Sedera
1 limun
sol 1 papar

1 mala Zlicica sjeckanog chillia ( ili 1 mala Zzlicica crvene
ljute paprike )

DODATAK ZA U TANJUR :

Chilli

Persin

PRIPREMA :

1 . luk , ¢eSnjak , i dumbir oguliti i sitno isjeckati ..

2 . u loncu zagrijati ulje i staviti sitno isjeckani luk ,
cesnjak , dumbir i sve zacCine osim soli i papra ..

3 . sve skupa prziti 5 do 8 minuta ..

4 . dodati leda i povrtni temeljac .. smanjiti Stednjak na
srednju temperaturu kako bih leéa lagano kuhala ..

5 . kuhati 15-20 minuta ..

6 . kad led¢a upiju vedéinu tekudéine dodati kokosovo mlijeko ,
limunov sok , Secer a soli i papra dodati po vasem okusu ..

7 . kuhati joS cca. 10 minuta dok leda ne omekSaju ..
8 . po potrebi dodati joS malo vode ili kokosovog mlijeka ..

najbolje servirati joS vruce a u tanjur si stavite po
elji indiske orahe , chilli i persin ..
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Ako vam se svidaju recepti sa mog bloga moZete se besplatno
preplatiti

na moj YouTube kanal .. hvala na povjerenju vaSa Meri



