Ingredientes para 1 persona:

a7l d Lsp1

Curry de espinacas Sk Jk
1 taza de espinacas frescas i1
% cebolla : j‘t/ y
% tomate /L/ y
1 cucharada de pasta qejenglbre y ajo ' o SRR e
Especias al gusto (semillas de comino, circuma, pimienta .
i , s 28 SE S abeog D Eer 15
negra, pimentdn en polvo) R )
1 cucharadita de sal R "Oé{/‘lg 1
1 cucharada de aceite de oliva Fozgild 1
Huevo duro XL
2 huevos e
2L de agua dH2
Chapati integral J&gdl;ul{JrJ
2 cucharadas de harina integral W(;Q:fuu;ézz,\lz
Agua &k
Elaboracién: 7
- Amasar la harina y dejar reposar 1-2 horas. _LZ}?;ij”ALgl_z,,u;,fw’
- Para elaborar el curry, lavar y cortar las espinacas finamente. _U:L»,K_Lg/mfjgriié_udv
- Picar la cebolla y el tomate. N '_J“J&K/V”%
- Calentar el aceite en una cazuela. " -
- Aiadir las semillas de comino y remover. “Z/r/“} e Al
-U,:/U{/J';B{,J

- Incorporar la cebolla. Cuando la cebolla esté dorada, agregar
la pasta de ajo y jengibre.

- Agregar el tomate, las especias y la sal. Cocinar hasta que los
tomates se ablanden y el aceite comience a salir de los lados.
- Agregar las espinacas. Remover y tapar la cazuela.

- Bajar el fuego y dejar cocer durante 5 minutos.

- Destapar y cocinar hasta que las espinacas pierdan el agua.

- Para elaborar el chapati, formar una bola con la masa 'y
estirar con un rodillo para darle una forma circular.

- Colocar el chapati a la plancha tawa precalentada y dorar
por ambos lados hasta que aparezcan manchas marrones.

- Por ultimo, hierve los huevos.
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