Dal Palak

Domaci recept na 4 porce s Cervenou ¢oCkou a Spenatem

15 minut 35-40 minut Husty, krémovy dal
Suroviny
» 220 g Cervené ¢ocky masoor dal * 1 I1Zi¢ka celého fimského kminu
* 850 ml vody + dalSi podle potfeby * 1/2 1Zzicky mletého Fimského kminu
» 300 g Cerstvého Spenatu nebo 250 g mrazeného * 1/2 1zicky kurkumy
« 1 velka cibule * 1 1Zicka mletého koriandru
« 2 zrala raj¢ata (asi 250 g) * 1/2 1zicky garam masaly
« 3 strouzky ¢esneku « chilli a sdl podle chuti
* 20 g Cerstvého zazvoru * 1-2 1ZiCky citronové Stavy
* 2 |zice neutralniho oleje nebo ghi  basmati ryZze a koriandr k podavani

Volba ¢ocky a Spenatu

Cervena Socka Nejrychlej$i domaci varianta Hladsi a krémovéjsi dal
Moong nebo toor dal Del&i vafeni podle baleni Vyrazné&jsi struktura
Cerstvy $penat Nasekat a kratce zavadnout Svézejsi barva
Mrazeny Spenat Rozmrazit a vymackat Méné prebytecné vody
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Postup krok za krokem

1. Coéku proplachnéte

Cervenou &o¢ku promyveite, dokud voda neni téméF &ira. Odstrarite pfipadné negistoty.

2. Uvaite ji uplné domékka

S 850 ml vody a kurkumou vafte mirnym varem 15-20 minut. Zrnka musi jit snadno rozméacknout; vodu pfidavejte jen po troSkach.

3. Provaite cibulovo-rajéatovy zaklad

Na tuku rozvorite cely kmin, pfidejte cibuli a opecte ji dozlatova. Vmichejte zazvor, Eesnek, rajéata, mlety kmin, koriandr a stl. Varte 8-10
minut do zhoustnuti.

4. Spojte zaklad s ¢ockou

Masalu vmichejte do mékké ¢ocky a 5 minut spole¢né provarte. Dal ma pomalu stékat ze Izice, ne stat v oddélené vodeé.

5. Spenat pridejte podle typu

Cerstvy $penat nasekejte a varte 3-4 minuty. MraZeny nejprve rozmrazte, vymackejte a provaite 5-7 minut.

6. Dolad’te hustotu a chut’

Je-li dal Fidky, vaite bez poklice. Je-li pfili§ husty, pfidejte malé mnozstvi horké vody. Odstavte a vmichejte garam masalu a citron.

7. Nechte kratce odpocinout

Pét minut pod poklici spoji chuté. Potom teprve zkontrolujte stl a podavejte s basmati ryzi.

Kontrolni body

Spravny stav Varovny signal

Cotka UpIné mékka, bez tvrdého stfedu KFupe nebo je zrnita

Masala Husta, bez syrové viné Vodova nebo ostra po rajcatech
Spenat Zavadly a stale zeleny Dlouze vareny a nasedly

Hotovy dal Pomalu stéka ze Izice Oddélena voda nebo hutna pasta

Rychla naprava

N L

Dal je Fidky Varte jej v Sirokém hrnci bez poklice a pravidelné michejte.

Dal je pfilis husty Po Izicich pfidavejte horkou vodu a vzdy kratce provarte.

Chut je plocha Po odstaveni doladte sul, garam masalu a nékolik kapek citronu.
Spenat pustil vodu Pokracujte kratce bez poklice; pfisté mrazeny Spenat vymackejte.

Tiskova verze neobsahuje produktové odkazy.
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