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Suroviny:

vacsej farebnej papriky klincekov Cervené korenie
mrkvy semienok koriandra — petrzlenovd viiat
cibule salotka rimskej rasce morskd sol’
batatu kurkumy

kokosoveho oleja bryndze

200 ml kokosoveéeho mlieka

Pos tUP-' Z HORSKEHO MLIEKA

Ruru vyhrejeme na 220 °C. Papriky umyjeme, rozpolime, zbavime jadier
a pecieme v sklenenej nddobe 45-50 minut.

Vo vacsom hrnci zahrejeme kokosovy olej a asi & minut jemne opekdame
pokrajanu salotku. Priddme pokrdjanu mrkvu aj batat a opekdme dal-
sich 8 minut.

V' maziari spolu rozdrvime rimsku rascu, klinceky, semienka koriandra

a stipku morskej soli. Pridame aj kurkumu a zmesou poprdsime opra-
zenu zeleninu v hrnci. Intenzivne miesame este dve mindty a nakoniec
vsetko zalejeme 1,25 [ vody. Pod pokrievkou varime 20-25 mindt. Potom
do hrnca viozime aj opecené papriky, povarime este desat minut, kym
vsetko rozslahdme ponornym mixerom.

Na zdver zjemnime kokosovym mliekom, dochutime morskou solou pod-
la potreby, nasekdame petrzlenovi viiat' a nechdme uz len prejst varom.
Vyslahanu bryndzu vlozime naberackou do hotovej porcie, ozdobime
petrzlenovou vriatou a cerstvo drvenym cervenym korenim.



