Indicka ¢ocka

20 g masla nebo oleje

1 velka cibule

4 strouzky Cesneku

1 cm Cerstvého zazvoru (nastrouhaného) nebo polévkova Izice zazvorové drti
2 1ZiCky kofeni garam masala
1 1zicka mleté kurkumy

1/2 1zi€ky mletého koriandru
1/2 1Zziky mletého zazvoru
1/4 1zicky mletého kardamonu
1/8 I1zicky mletého hiebicku
1/2 1Zi€ky mleté skofice

200 g ¢erné Cocky

1 plechovka tmavych fazoli bez nalevu

100 g krajenych rajCat

1,5 az 2 plechovky vody

1 1zicka ostré chilli omacky

sul, mleté chilli, pepf a cukr podle chuti

125 ml (vegan) smetany

8 Izic bilého jogurtu/skyru

Cerstvy koriandr nebo kofeni koriandr listky k podavani

syr paneer nebo tofu

Proplachnutou ¢ernou ¢ocku namocime pres noc do litru vody, pfipadné aspor na 4 hodiny zalitou
vrouci vodou. Tuto vodu slijeme a pfidame novy litr vody, ve které ¢ocku zvolna vafime asi 45 minut.
V pfipadé potfeby dolijeme dalSi horkou vodu.

Mezitim na masle (oleji) v kastrulku zesklovatime cibulku, pfidame €esnek a kofeni, nechame
rozvonét a dale pfidame krajena rajcata. Tento kofenény zaklad opakované podlévame a
nechavame vydusit $tavu, dokud se nerozdusi na pastu. Pokud spéchame, mizeme si pomoci
ponornym mixérem.

Az je CoCka uvarena, pfidame k ni proplachnuté fazole, pfimichame kofenénou smés a opét
pfivedeme k mirnému varu a nechame asi 3/4 hodiny za ob¢asného michani probublavat. Kdyz jsou
CocCka a fazole uvarené az rozvarené, pfidame smetanu a nechame jesté asi 5 minut probublat.
Ochutname, dochutime soli, chilli, pepfem a pfipadné& cukrem a ponornym mixérem ¢aste¢né
rozmixujeme.

Pokud chceme, tak vloZime na kostky nakrajeny paneer €i tofu a nechame prohfat.
Pfed podavanim do kazdé porce pfidame 2 |Zice bilého jogurtu.

Tip: Pokud opravdu spéchame, pouZikjeme ¢ervenou ¢ocku, kterou neni potfeba pfedem
pfedvarovat. V takovém pfipadé budeme potfebovat na jeji zaliti asi 800 ml vody.
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