Varivo od muskatne tikve i azuki graha
za 3-4 osobe

Sastojci:

150g suhog azuki graha (ili 400g kuhanog graha)
2 zlice maslinovog ulja

1 zlicica sjemenki kumina

1 Zlic¢ica sjemenki korijandra

1 chili papricica, finely chopped
1/2 zlic¢ice mljevenog korijandra
1 veda glavica ljubicastog luka

2 reznja c¢esnjaka

1 veda mrkva

1/4 korijena celera

1 Zlica koncentrata rajcice

1 Zlicice crvene paprike

1/2 zli¢ice mljevenog chilija
suseni timijan

lovorov list

300g muskatne tikve

1 | povrtnog ili pilec¢eg temeljca
sol, papar

Postupak:

Azuki grah namocite u hladnoj vodi i ostavite preko no¢i da nabubri. Iduci dan grah ocijedite,
prebacite u lonac, zalijte litrom vode i dodajte prstohvat sjemenki kumina (ili jos bolje
kombu alge). To ce poboljsati probavljivost graha. Kuhajte ga na laganoj vatri 35-40 minuta i
ocijedite.

Na 2 Zlice maslinovog ulja kratko preprzite sjemenke kumina i korijandra, sitno nasjeckanu
chili papricicu i mljeveni korijander. Dodajte sitno sjeckani luk i cesnjak i pirjajte dok luk ne
omeksa. Dodajte mrkvu i celer narezan na kockice, posolite i popaprite te kratko pirjajte.
Dodajte koncentrat rajcice, crvenu papriku, mljeveni chili i malo susenog timijana.
Promijesajte i zalijte temeljcem. Dodajte lovorov list i pojacajte vatru. Kada temeljac
prokljuca, poklopite i kuhajte na laganoj vatri dok mrkva ne omeksa, oko 15 minuta. Potom
dodajte tikvu narezanu na kockice i kuhajte 5-6 minuta odnosno dok tikva nije mekana. Na
kraju dodajte grah i kuhajte jos nekoliko minuta da se grah zagrije. Po potrebi dodajte jos
temeljca ili vode ako je varivo pregusto.

Varivo po zelji posluzite s integralnim kruhom te malo jogurta ili kiselog vrhnja i pospite ga
svjezim korijanderom.



