Ingredientes

« 1 cucharada de aceite de oliva

« 1 cucharadita de gjo picado

« 2 tazas de leche de coco

« 1-2 cucharadas de curry en
polvo

« 4 cucharaditas de salsa de soya

« 4 cucharaditas de almibar o
azycar morena

« 2 cucharadita de sal

« 2 cebolla amarilla, cortada en
cubitos

« 1 calabacin amarillo, cortado en
cubitos

« 1 calabacin verde, cortado en
cubitos

« /2 berenjena grande, cortada en
cubitos pequenos

« 1 taza de garbanzos enlatados o
cocidos.

.=+ jComienza con las manos limpias!
A Lavate las manos con jabén y agua

Instrucciones

. Caliente el aceite de oliva a fuego

medio. Agregue las cebollas y el gjo, y
cocine hasta que estén tiernos.

. Agregue la leche de coco, el curry en
polvo, la salsa de soya, el almibar o
azucar morena y la sal. Revuelva bien y
cocine a fuego lento.

. Agregue los calabacines, la berenjena y
los garbanzos a la salsa de curry. Cubra
el sartén y deje que el curry se cocine
hasta que los vegetales estén tiernos
(unos 10 minutos).

. Apague el fuego y revuelva por Ultima
vez antes de servir. Sirva sobre arroz y.
iBuen Provecho!

El curry en polvo es una mezcla de especias.
Puede incluir jengibre, curcuma, perejil, canela,
comino, pimienta negra y otras. En la India, los
cocineros suelen moler las especias frescas
para cada plato. El curry en polvo es una
forma mds rdpida de anadir sabores indios a la
comida.
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