Indické zelné placky s koriandrovou omackou

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zeli nakrajime na nudli¢ky, smichame s polovinou soli (2,5 g) a nechame asi 20 minut odpocinout. Potom
ho vymackame, vlozime do misy a pfiddme mouku, pepf, koriandr, kurkumu, sezamovéa seminka,
nasekanou chilli papri¢ku zbavenou seminek, zédzvor a zbyvajici sll (2,5 g). Dobfe promichame, pfipadné
zfedime vodou a nechame 10 az 15 minut odpocinout. Z hmoty vytvarujeme placky a opecCeme je z obou
stran na rozpaleném oleji. Podavame s koriandrovou omackou. Omacka: Nasekany koriandr smichdme s
prolisovanym ¢esnekem a rozslehanym jogurtem. Vmichame cibuli nakrajenou najemno a osolime.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Zelibilé - 150 g

. Cesnek-3 g

- Jedlasul-7g

- Paprika cervena chilli- 5 g

- Koriandr cerstvy - 5 g

- Jihocesky jogurt bily min. 25% 200 g - 30 g
- Koriandr cely20g-25¢g

- Kurkuma mleta 30 g-2.5¢g

- Pepr cerny mlety 20g-3.5¢g

- Zazvor mlety 20 g-3.5¢g

- Sezam-2.5¢

- Olej slunecnicovy - 15 ¢

- Kukuricna mouka Harimasa 1 kg - 200 g
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