KOHERSEN

Garam masala

TD 6 porcji 6 min
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Przygotowanie

2 tkuminu — kminu rzymskiego m pot gatki muszkatotowej

2 t nasion kolendry m 0,51 szafranu — mozna zastgpi¢ kurkumag
2 1 nasion kardamonu

2t ziaren czarnego pieprzu

1 $rednia laska cynamonu

11+ gozdzikow

Wszystkie przyprawy — poza szafranem — wktadamy do naczynia i prazymy do momentu gdy zbrgzowiejg i zaczng wydziela¢
stodko-dymny aromat. Wazne jest, aby nie zwiekszac temperatury w celu przyspieszenia prazenia — przyprawy wowczas przypalg
sie nadmiernie od zewnatrz, w srodku pozostajgc surowymi. Po uprazeniu czekamy, az przyprawy catkowicie ostygna.

@ 4min —& 80'c 7V 1
Uprazone przyprawy i szafran miksujemy.
@ 2 min ‘ turbo

Z podanych sktadnikéw powstanie okoto pdl szklanki mieszanki, ktorg mozna przechowywac do 3 miesiecy, w stoiczku, w
chtodnym i suchym miejscu (np. lodéwka).

www.kohersen.pl



