Bhakri i chana masala
Bhakri i chana masala to jedne z przepiséw przywiezionych z mojej podrézy do
Indii. Mia*am to szcze$cie, Zze na mojej drodze spotkatam wspaniate osoby, ktére
pokazaty mi kuchnie hinduska od ,kuchni”. Gotowatam, uczytam sie, a przede
wszystkim prébowatam réznych smakéw. Bytam szcze$Sliwa. Zatem szcze$Scie musi mied
smak []

Bhakri to typowy chlebek, ktéry zadomowit sie w stanie Gujarat, cho¢ tak
naprawde pochodzi z Maharashtra. Byt jednym z pierwszych, ktdre sprébowatam.
Jest banalnie prosty w wykonaniu, do tego chrupigcy, idealny na lunch, bo
utrzymuje Swiezo$¢ nawet przez kilka dni. Idealny do hinduskiego $niadania, bo
dos¢ ciezki, wspaniale smakuje z pikantnymi dodatkami.

Z kolei chana masala, to jedno z najbardziej popularnych dan w catych Indiach. W
tym przepisie ciecierzyce ugotowatam w herbacie, dzieki czemu miata ciemniejszy
kolor i jej smak byt bardziej ziemisty.

Uwielbiam te smaki..

W wersji weganskiej zamiast masta uzyj oleju kokosowego.
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Print Recipe

Bhakri z chana masala
(No Ratings Yet)

*Loading. . .

By Joanna — Serves: 4


http://www.manufakturaciastek.pl/bhakrichanamasala/

Ingredients
= Na ciasto:

= 1 1/2 szklanki mgki pszennej petnoziarnistej

= 7-8 tyzek rozpuszczonego masta klarowanego lub ghee
» 4 xyzki mleka roslinnego

= 56l

» Dodatkowo masto klarowane/ghee do nattuszczenia kazdego placka po
upieczeniu.

= Na chana masala:

= 300 g suchej ciecierzycy

= 1 torebka czarnej herbaty

= 4 cm obranego imbiru

= 3 pomidory

= 1 tyzka oleju kokosowego

= 2 $rednie posiekane cebule

= 3 posiekane zabki czosnku

= 2 ostre zielone papryczki chilli

= 0,5 Xyzeczki sproszkowanego chilli

= 1 tyzeczka sproszkowanych nasion kolendry
= 2 tyzeczki sproszkowanego kminu rzymskiego
= 0,5 tyzeczki czarnej soli i odrobine zwyktej do smaku wedle uznania
» 0,5 tyzeczki garam masala

= 1 xyzka soku z cytryny

» swieza kolendra do przybrania

Instructions
1

Bhakri przygotowujemy o tak: wymieszaj wszystkie sktadniki w robocie kuchennym.
Odstaw ciasto na 15 minut. Po tym czasie wyrdb elastyczne ciasto. Podziel je na
8 rownych kawatkéw, z ktérych uformuj kule. Kazda z kul rozwatkuj na ptaski,
okragty placek. Rozgrzej patelnie (Sredni ogien). Kazdy placek piecz/podprazaj z
dwéch stron do pojawienia sie jasnych brazowych plamek. Wtedy na patelni
ugniataj bhakri kulistymi ruchami specjalng drewniang prasg do bhakri. Jesli jej
nie masz, sprébuj ugniatad bhakri Zaroodporng szklanka o gtadkim spodzie.
Przestan ugniata¢ wtedy kiedy plamki beda juz ztotawe i zdejmij z patelni.
Nasmaruj mastem powierzchnie kazdej bhakri. Bedg ttuste, chrupigce i sycace.



2
Do Chana masala musisz przygotowac¢ najpierw ciecierzyce. Przez noc namocz jg w

wodzie. 0dsgcz, umie$¢ w garnku, zalej jag Swiezg wodg i zagotuj razem z herbatga.
Gotuj az ciecierzyca bedzie miekka (ok 1-1,5 godz.). Nastepnie przygotuj w
blenderze paste z imbiru, i zielonych chilli. Mozesz doda¢ odrobine wody, by
otrzyma¢ konsystencje gestego sosu. Dorzu¢ pomidory i zmiel wszystko na puree.
Nastepnie dorzu¢ 1/3 ugotowanej ciecierzycy - nie wylewaj wody po ugotowanej
ciecierzycy- i zblenduj (ale nie na paste, na kostke). W wysokiej patelni
rozgrzej ogien, dodaj pokrojona cebule, zeszklij, wmieszaj czosnek i zblendowanag
paste. Smaz tak dtugo az sos odparuje i zgestnieje i powstanie masala. Wtedy
dodaj sypkie przyprawy (bez garam masala), mieszaj przez kilka minut do
powstania aromatycznej i gestej masali. Dodaj ciecierzyce. Jesli chana masala
jest zbyt geste, dodaj wody pozostatej po gotowaniu ciecierzycy. Na sam koniec
dodaj garam masala i wkrop cytryne. Podawaj z chlebkami bhakri i Swiezg
kolendrg. Smacznego!

Przygotowuje bhakri
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W drodze do Mumbaj. Prawdziwe szczesScie jest w drobnych rzeczach
Takie rzeczy widziatam tylko w filmach



