\W/ Organizacion de las Naciones 0..
M Unidas para la Alimentacion o
: -
y la Agricultura

Garbanzos, secos
Bicarbonato
Jengibre, picado
Chile verde, picado
Cardamomo

Clavo

Pimienta negra
Canela

Sal de mesa

Aceite para cocinar
Semillas de comino
Hoja de laurel

Cebolla, picada
Ajo, picado

Chile en polvo
Curry en polvo
Cilantro en polvo
Curcuma en polvo
Puré de tomate
Pulpa de tamarindo
Agua

Hojas de cilantro
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Curry de garbanzos

~ Olla o cazuela de acero inoxidable
~ Sartén de acero inoxidable
~ Cuchara de madera u otra herramienta para agitar

Remojar garbanzos entre ocho y diez horas en agua con bicarbonato.

Aclarar con agua y hervir con jengibre, chiles verdes, cardamomo, clavo,
pimienta negra, canela y sal.

Sacar del fuego cuando la textura es suave.

Calentar aceite en una sartén hasta 120-140°C (no exceder los 180°C).
Saltear semillas de comino, hoja de laurel y cebolla hasta dorar.

Anadir especias y puré de tomate.

Hervir a fuego lento durante cinco minutos.

ARadir garbanzos, pulpa de tamarindo, y agua.
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Cocinar hasta que los ingredientes estén bien mezclados y la viscosidad sea
espesa.

1 () Decorar con hojas de cilantro un minuto antes de retirar del fuego.

7 1 Servir

FUENTE: IRRI. (1991) Home chefs of the world: rice and rice-based recipes. Philippines.



