


















































































































Recept poskytl
Gaura Hari dás
RRR ttt kk tlt

Fazolkové Fazolkové 
sabdžísabdží

Ingredience:
1 balení mražených zelených fazolí 

(nejlépe značky Bonduelle)
0,5 balíčku čerstvého kopru 

(nebo 1 vrchovatá čl sušeného)
1 balení uzeného tofu
0,75 l plnotučného mléka (nejlépe bio)
šťáva z půlky citrónu
2 vrchovaté pl kukuřičného škrobu 

(nejlépe Gustin)
1 čl čerstvě mletého černého pepře
0,5 čl čerstvě mletého chilli 

(může být i 1 čl, pokud chcete, aby 
sabdží více pálilo)

1,5 čl kurkumy
1 čl červené sladké papriky
1 čl sambar masaly
trocha asafoetidy
3 hrsti třtinového cukru
1 hrstka soli
3 pl olivového oleje extra virgin
1 sklenička vody
panýr z 1 litru mléka a 0,5 litru smetany 
(recept je v Náma-Hattě 5/16)

Postup:
Do velkého hrnce dáme olivový olej a postavíme na mírný 

plamen. Jakmile se olej zahřeje, přidáme černý pepř a chilli. Po 
chvilce přidáme kurkumu, papriku, sambar masalu a asafoetidu. 
Promícháme a přidáme mražené fazolky. Znovu promícháme 
a chvíli smažíme. Občas zamícháme. Jakmile fazolky rozmrznou, 
přidáme sklenici vody, zvýšíme plamen a přivedeme do varu. 
Přidáme trochu soli a hrst cukru. Snížíme plamen opět na 
minimum a přikryjeme. Občas zamícháme. Po cca 20 – 30 min. 
jsou fazolky uvařené. Pokud nejsou zcela měkké, vaříme déle.

Do mléka vmícháme metlou škrob. Pomalu přimícháme do 
fazolek a zvýšíme plamen na maximum a stále mícháme, aby škrob 
nezhrudkovatěl. Jakmile se směs začne vařit, opět snížíme plamen 
na minimum a vaříme cca 3 min. Umyjeme kopr a odstraníme 
velké kusy stonku. Nasekáme ho ideálně na co nejmenší kousky 
a zamícháme do sabdží.

TIP: Použijete-li sušený kopr, je dobré ho dát do sabdží již 
s mlékem se škrobem, aby se jeho chuť pěkně rozvinula.

Přidáme na kostky nakrájené tofu a panýr, zbytek soli, 2 hrsti 
cukru, citrónovou šťávu a jemně zamícháme, abychom panýr 
nerozbili.

Servírujeme s rýží basmati praženou na másle a uvařenou 
v syrovátce z panýru.

S láskou a oddaností nabídneme Šrí Krišnovi.
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