Baingan Bharta

Spolehlivy domaci recept na 4 porce

Rychly pfehled

20 minut 40-55 minut Kourovy lilek v husté masale
Suroviny
« 2 velké lilky (celkem asi 900 g) * 1 |Zicka mletého koriandru
« 1 velka cibule, najemno * 1/4 1zicky kurkumy
* 3 zrala raj¢ata (asi 350 g), najemno * 1/2 1zi€ky chilli podle chuti
* 3 strouzky ¢esneku * 1/2 1zicky garam masaly
20 g Cerstvého zazvoru * 1/2 1zicky soli + dal§i na doladéni
1 zelené chilli podle chuti * 1/2 svazku Cerstvého koriandru
* 2 |zice neutralniho oleje * 1 |1Zi¢ka citronové stavy (volitelné)
* 1 I1zicka mletého fimského kminu * basmati ryze nebo placky k podavani

Pred zacatkem

o e

Velky, pevny a bez mékkych mist Cibule a rajéata nakrajené pfedem Klesté, zakryta misa a Siroka panev
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Postup krok za krokem

1. Lilek zkontrolujte

Kazdy lilek na nékolika mistech propichnéte a zkontrolujte, Ze uvnitf nema poskozenou duzinu. Povrch lehce potfete olejem.

2. Opecte jej do mékka
Na plynu nebo grilu otacejte lilek klestémi 12-18 minut, az je slupka ze vSech stran puchyfnata a duzina zcela poddajna. V troubé pecte

pfi 240 °C asi 35-45 minut a nakonec kratce pouzijte gril.

3. Nechte zaparit a oloupejte

Horky lilek vlozte na 8 minut do zakryté misy. Slupku stahnéte, duzinu neoplachujte a pfipadné tvrdé &i pfipalené ¢asti odstrante.

4. Duzinu nasekejte

Oloupany lilek nahrubo nasekejte nebo rozmackejte vidliCkou. Nemixujte jej do hladka; spravna bharta ma nepravidelnou strukturu.

5. Provaite rajéatovou masalu

Na oleji 8-10 minut opékejte cibuli. Pfidejte Cesnek, zazvor a chilli, po minuté kofeni a raj¢ata. Varte 8-12 minut, az je zaklad husty a bez
syrové rajéatové vané.

6. Vmichejte lilek

Prfidejte duzinu a na stfednim ohni 8-10 minut michejte, aby se odpafila volna voda a koufova chut’ se spojila s masalou.

7. Dokoncete mimo prudky var

Odstavte, vmichejte garam masalu, Cerstvy koriandr a pfipadné citron. Nechte 5 minut odpocinout a teprve potom doladte suil.

Kontrolni body

Spravny stav Varovny signal

Slupka Puchyfnata a vyrazné zcernala Jen zmékla bez opeceni

Duzina Mékka, koufova a hrubé nasekana Tvrda u stopky nebo rozmixovana
Masala Husta, bez syrové viné Vodova nebo ostra po raj¢atech
Hotové jidlo Stavnaté, ale bez volné vody Ridké nebo mastné

Rychla naprava

T

Lilek neni koufovy Hotové jidlo neochucujte tekutym koufem. PFisté lilek opecte pfimo nad plamenem nebo pod silnym grilem.
Bharta je vodova Varte ji v Siroké panvi bez poklice, az se volna tekutina odpafi.

Slupka nejde doll Nechte horky lilek nékolik minut zapafit v zakryté mise; duzinu potom neoplachuijte.

Chut je plocha Po odpocinuti doladte sul, koriandr a nékolik kapek citronu.

Tiskova verze neobsahuje produktové odkazy.
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