Toor Dal, loupana, pulend cocka TRS 500g
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TR DAL

Pfirozeny zdroj velkého mnoZstvi minerdl®, vhodné pro vegetaridny a vegany, pfirozené
bezlepkovy.

RéhandniNoenRaseBbPH¥&h, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 75,00 K&

Sleva

Ask a question about this product
VyrobceIRS, Velkd Britdnie
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Poprsje kofenisty druh lu$téniny vhodny pro pfripravu pdlevek a pochutin.Vhodné pro vegetaridny
a vegany. Prirozené bezlepkovy.

Zluta &ocka Toor je také zndma jako Toor Dal nebo Arhar Dal. V indické kuchyni jsou tyto na
bilkoviny bohaté lusténiny casto pouzivany do polévek a kasi. Také obohati "polévky z jednoho
hrnce", tradu masovych jidel a kari. Pri vafeni se zbarvi Zluté. Obvykle je loupanad a pulena,
takZe je ttfeba ji po namoceni varit jen po kréatkou dobu.

Coé&ka je prirozenym zdrojem velkého mnozstvi minerdlda (Zelezo, selen, fosfor, zinek a vitaminu
B6. Obsahuje vysoky podil vlékniny).

Slozeni: toor dal - kajan indicky (Cajanus cajan)

Zemé& puvodu: Indie. Baleno v zavodé&, ktery zpacovava sezam, séju, orechy a produkty z mouky.
Priprava: 30 minut macejte a cca 30 minut varte domékka.

Skladujte: v chladu a suchu.
Zemé& puvodu: Indie

Dovoz z: UK

Obsah baleni: 500 g

Alergeny: sezam, sdja, pSenicénd mouka.

Nutriéni hodnoty (ve 100 g): energie 1435 kJ / 343 kcal, bilkoviny

22 g, sacharidy 63 g, tuky 1,5 g, z toho nasycené m.k. 0,3 g, vldknina 15 g, sutul 42,5 mg
Recept na Toor Dal

Ingredience: 250g toor dal, 11 vody, 1 1Zzic¢ku kurkumy prasku, 6 strouzkd &esneku, 1 1Zicku
mletého suseného, nebo drceného cCerstvého zézvoru, 2 PL mésla Ghi, 1 KL hotc¢icnych seminek, 2
KL kminu, 2 - 3 papriky, 8 - 10 kari listd (suSenych, c&erstvych), 200g nakrdjenych rajcat,
koriandr listy, chilli préasek, sul

Postup: Toor Dal proplachneme studenou vodou, scedime a vlozime do panve s vodou. Pridame

kurkumu a varime 45 - 60 minut, do zméknuti. Zatim uvarime kari pastu. Na mirné ohfratou panev
vlozime semena hotc¢ice , kmin, suSené chilli papricky, kari listy, chilli prések, =zazvor a
Cesnek. Kratce orestujeme, zalijeme olejem a dobfe promichdme. Pridéme nakrdjend rajcata,

papriky a vatrime dalsich 10 minut. Dochutime soli a ozdobime koriandrovymi listy. Podavame s
ryzi Basmati nebo indickym chlebem.
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