*Dasak I ndije* na moj nacin...

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zapiletinu:

8bataka

2 kasicicekurkume

1 kaSicicakarija u prahu

2 kasiciceumbirau prahu

po ukususoli i bibera

1 kaSikameda

2 kasikekecapa

1 kasicicasenfa

1 kaSicicacimeta

1 prstohvatbelog luka u prahu

Zapirinac:

2 Soljeod 2,5 dIpirinca
2 kasicicekurkume

1 kasicicaumbira

1 kasicicakarija

Zadip:

¢ 200 mljogurta

o 2 kaSikekisele pavlake
e po ukususoli i bibera
¢ 1 kaSicicakurkume



e 1 kaSicicaumbira
¢ 1 prstohvatbelog luka u prahu

Priprema

Batake oprati i posusiti. Posuti ih zacinima (kurkuma, kari, umbir, cimet, beli luk, so, biber) i dobro utrljati sa
svih strana. U cinijici pomeSati med, ulje, senf i kecap, pa preliti preko mesai dobro ga utrljati, da svaki komad
bude oblozen smesom. Ostaviti oko 45 minuta da odstoji u toj meSavini, okrecuci ga s vremenanavreme.
Batake prziti na dobro ugrejanom ulju da dobiju rumenu boju. OdloZiti ih na zagrejan tanjir. Pirinac ocistiti,
oprati i osusiti. Namesavini uljai maslaca ga proprziti da postane staklast, a zatim ga podliti vrelom vodom,
smanjiti vatru i ostaviti da se kuva. Kad je upola gotov, posoliti i pobiberiti, a pred sam kraj dodati mu kurkumu,
kari i umbir. Lagano promeSati varjacom da se svako zrno obloZi zacinima, iskljuciti Sporet i ostaviti joS par
minuta poklopljeno. Za dip od jogurta pomeSati jogurt i pavlaku, posoliti i pobiberiti po zelji, a onda mu dodati
meSavinu zacina. Natanjir doZiti przene batake, pirinac i posluziti uz dip.

Savet

Stidljivo sam krenula u ovag pokusag) da pomeSam slatko, slano, ljuto... ali, bio je pun pogodak, mojima se
dopalo, Sto je za mene najvee priznanje...



