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Moc ráda jim. Já vím, je to stra&scaron;livá neÅ™est. Moje kamarádka se má: ona nerada vaÅ™í, nerada jí, na jídlo se dívá
jen jako na formu "paliva", takÅ¾e ji ke &scaron;tÄ›stí  (dá-li se "doplÅˆování paliva" tak nazvat) úplnÄ› staÄ•í Å¾ít na energetických
tyÄ•inkách Ä•i svalovém mlíku. To já bych teda nemohla! 
           Rad&scaron;i nebudu celý den nic jíst, odpoledne pÅ¯jdu cviÄ•it a spálím (se &scaron;íleným vypÄ›tím a skoro infarktem) celých
300 kalorií :-)), abych si pak veÄ•er mohla dát Å™ízeÄ•ek a víno a oÅ™í&scaron;ky a kousek nivy  -  v blahu pÅ™ed televizi. Jak
nezdravé, Å¾e? Proto mi taky váha nezdravé lítá a proto kamarádka vypadá i po Ä•tyÅ™ech dÄ›tech poÅ™ád jako modelka.         
Moje nejposlednÄ›j&scaron;í zamilované a tÄ•. nejoblíbenÄ›j&scaron;í jídlo je je indické. Indická kuchynÄ› celkovÄ›. Mám doma
krásnou Ä•eskou indickou kuchaÅ™ku a z ní je i tento recept, co vám dnes napí&scaron;u. Jen jsem si ho "trochu" upravila -
 správnÄ› to má být polévka a správnÄ› se tam leje je&scaron;tÄ› spousta vody. Já ale nedÄ›lám indickou polévku, já
dÄ›lám indickou omáÄ•ku a vÄ›Å™te: je to neuvÄ›Å™itelnÄ› dobrý! To není normální porce, co si na&scaron;e rodina nandává na
talíÅ™e, to pÅ™iznávám - naopak, tenhle pokrm dlabeme vesele z korýtek.         Recept je mnohonásobnÄ› vyzkou&scaron;en a
mnohonásobnÄ› vám ho doporuÄ•uju. Velmi zajímavá surovina  na zahu&scaron;tÄ›ní je jogurt. CoÅ¾ je jistÄ› pro indickou
kuchyni normální, ale pro ÄŒecha uÅ¾ asi tak moc ne (nebo ano?). Lze tedy recept povaÅ¾ovat i za nízkokalorický (Å¾ádné
zahu&scaron;Å¥ování jí&scaron;kou), a moÅ¾ná i zdravý (dovolte, abych se pÅ™i tÄ›ch porcích...  zasmála).           Vyzkou&scaron;ený
a opravdu dobrý indický recept mám jen tenhle (jo a je&scaron;tÄ› znám tandori marinádu, ta je sice taky dobrá, ale
zaÅ™adila bych ji spí&scaron; do kategorie NeutrálnÄ› Pozitivní, zatímco níÅ¾e uvedený recept je rozhodnÄ› Pozitivní a stojí za to
ho opravdu vyzkou&scaron;et!)               Ingredience a postup si mÅ¯Å¾ete pÅ™eÄ•íst pÅ™ímo zde, z té mé "Ä•eské indické kuchaÅ™ky" - a -
jak uÅ¾ jste jistÄ›  z mého popisu a z obrázkÅ¯ asi v&scaron;ichni pochopili, tam neleju litr vody :-). A je&scaron;tÄ› nÄ›co -
nevaÅ™ím to z kuÅ™ete, ale rovnou a pouze z kuÅ™ecích Åˆader...  (Jen to pí&scaron;u a chuÅ¥ové pohárky se mi v puse bouÅ™í...)
:-)))          TakÅ¾e vás, kamarádky a kamarádi, moc prosím: máte-li nÄ›jaký zaruÄ•ený recept na indické jídlo - budu fakt hodnÄ›
ráda, kdyÅ¾ mi ho - prosím, prosím, za&scaron;lete. Jo, a musím pÅ™iznat, Å¾e va&scaron;ich komentáÅ™ích bylo toho mnoho, co
uÅ¾ jsem pouÅ¾ila a proto jakoukoli radu opravdu ocením (díky Michale!).           V&scaron;em moc dobrou chuÅ¥pÅ™eje LENKA            
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