(0odc.40) onion bhaji

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.40)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

kilka czerwonych cebul

2 marchewki

kilka papryczek chilli

peczek dymki

peczek swiezej kolendry
kawatek $wiezego imbiru

2 tyzeczki ziaren gorczycy

75 g maki pszennej

75 g maki z ciecierzycy

2 czubate tyzeczki kminu rzymskiego
1 tyzeczka sproszkowane;j chilli
1 2 tyzeczki kurkumy
szczypta soli

250 mililitréw wody

Przygotowanie

Zetrze¢ marchewki 1 wrzuci¢ do miski. Peczek dymki pokroi¢ w uko$ne kawatki, dorzuci¢ do
miski. Kilka papryczek chilli drobno posiekac 1 dorzuci¢. Cebule obrac 1 cienko pokroic,
dorzuci¢. Imbir obra¢ i pokroi¢ w stupki. Pgczek kolendry rozciaé na trzy czg$ci i dodac.
Wsypac nasiona gorczycy. Wymieszaé. W drugiej misce zrobi¢ ciasto nalesnikowe. Wsypaé
make pszennej 1 make z ciecierzycy. Doda¢ roztarty kmin rzymski, dosypa¢ sproszkowana
chilli, kurkume, szczypte soli. Wymieszaé. Przygotowa¢ w dzbanku 250 mililitréw wody.
Dolewa¢ stopniowo, mieszajac, az powstanie ciasto, ktére powinno mie¢ ggsto$¢ Smietany.
Mocno rozgrzaé patelni¢. Wla¢ olej stonecznikowy na patelnig.

Do trzeciej miski natozy¢ porcje wymieszanych warzyw, wlac tyle ciasta, zeby je skleito. Gdy
olej sig rozgrzeje, wytozy¢ masg na patelni¢. Rozptaszczy¢, placek powinien mie¢ grubos$¢
okoto centymetra. Smazy¢ po obu stronach, az bgdzie chrupiacy i zlocisty. Zdjac z patelni,
pokroi¢ na ¢wiartki. Podawac¢ goracy z satata 1 kwaskowa $mietang albo z sosem
pomidorowym na zimno lub innymi chutney.
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