SKLADNIKI (8 PORCJI)

2 srednie cienko pokrojone cebule

¢ 0,5 kg ziemniakéw obranych i pokrojonych na
kawatki ok. 4 cm

¢ 0,5 kg marchwi pokrojonej na kawatki ok. 5
cm

e 8 cienko pokrojonych zgbkéw czosnku
e 135 g ziaren pszenicy

e 180 g suszonej ciecierzycy

e 450 g wotowych kosci szpikowych

¢ 680 g karkéwki wotowej, pokrojonej na
kawatki 2,5 cm

e 6 catych jaj

e 2 tyzki stotowe miodu

e 2 tyzki stotowe pasty pomidorowej (przecieru)
e 1% tyzeczki mielonego kuminu

e 1% tyzeczki wedzonej papryki

e 1% tyzeczki stodkiej papryki

e Y tyzeczki mielonego cynamonu

e Yy tyzeczki papryki w ptatkach

e 2V tyzeczki soli gruboziarnistej (wiecej w
razie potrzeby)

o 1 tyzeczki Swiezo zmielonego czarnego
pieprzu

Sposdb przygotowania

« Krok 1

Na dnie duzego wolnowaru utéz warstwami
cebule, ziemniaki, marchew i czosnek. Ziarna
pszenicy i ciecierzycy utéz na warzywach, a
nastepnie na nich kosci szpikowe i wotowine.

« Krok 2

W16z cate jajka, uwazajac, aby sie nie stiukty.

Hamin

SEFARDY)SKI SZABATOWY KOCIOLEK

Wprowadzenie

To sefardyjska wersja czulentu, czyli dtugo
gotowanej gulaszowej potrawy miesno-warzywnej,
podawanej w Szabat. Danie wywodzi sie z
chtopskich zwyczajéw wykorzystywania i
przetwarzania resztek produktéw, ktére dzis
okreslimy mianem "zero waste". Wszystkie wersje
tego jednogarnkowego dania tgczy ze soba
gospodarnos¢ i szacunek do jedzenia. Hamin
(znany tez jako adafina) i czulent nie maja jednej
receptury i pozostawiajg mndstwo przestrzeni na
wiasne kombinacje - zachecamy do
eksperymentowania!



. Krok 3

W misce wymieszaj midd, przecier
pomidorowy, kumin, papryke wedzong i
stodka, cynamon, ptatki papryki, sél, pieprz i
240 ml wody, az do catkowitego potaczenia.
Zalej sktadniki w wolnowarze, a nastepnie
dodaj tylko tyle wody, aby przykry¢ mieso,
Ciecierzyce i warzywa (nie mieszaj). Gotuj na
wolnym ogniu, az do uzyskania gestej
konsystencji gulaszu (ok. 10-12 godzin.).
Podawaj na gorgaco.

Smacznego!



