Vindaloo kari

RozSifeny pravodce - pfesné 3 strany

Goanské koreny

Vindaloo je goansky pokrm s portugalskym vlivem. Jeho charakter tvofi vepfové maso, ocet, Eesnek, chilli a
korfeni. Dobré Vindaloo neni jen ostré: kyselost musi byt Cista a omacka dostate€né provarena.

Rozhodovaci tabulka

Vysledek Uprava

Mirnéjsi kari Uberte chilli, ale ponechte ocet a kofeni.
Vyraznéjsi kyselost Ocet pridavejte po IZzickach az na konci.

Rychlejsi pfiprava Pouzijte hotovou pastu a dalSi sul az po ochutnani.
HustSi omacka Po zméknuti masa duste bez poklice.

Co drzi chut’ pohromadeé

- Ocet zvyrazni ¢esnek a kofeni, nesmi v§ak plsobit syroveé.

- Zlata cibule doda sladkost a télo.

- Pomalé duSeni zmé&kgei plec a spoji marinadu s omackou.

Palivost neni jediny cil

Zacnéte mensim mnozstvim chilli. Sila se pfi redukci zvySuje a dalSi chilli Ize pfidat snaze nez odstranit.
Jak podavat

- Sypka basmati ryze zachyti hustou omacku.

- Koriandr pfidejte az na talifi.

- Kyselé nebo palivé dochuceni nabidnéte zvlast.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 700 g veprové plece, kostky 3 cm

- 2 velké cibule najemno

- 2 IZice oleje

- 5 strouzk( ¢esneku a 25 g zazvoru

- 3 Izice bilého vinného nebo destilovaného octa
- 2 1zi€ky mletého koriandru

- 1,5 1zi€ky fimského kminu

- 1 1zicka papriky a chilli podle chuti

- 1/2 1Zicky kurkumy

- 1/2 1zi€ky garam masaly

- 1 I1Zice raj¢atového protlaku

- 250 g drcenych raj¢at

- 200 ml vody, sul a $petka cukru podle potieby

- basmati ryze a koriandr k podavani

Osm kroku

1. Pripravte marinadu - Rozmixujte ¢esnek, zazvor, ocet a kofeni na hustou pastu.
. NaloZte maso - Veprové dikladné obalte a nechte nejméné 2 hodiny v lednici.

. Opecte cibuli - Na oleji ji pomalu nechte zezlatnout; nespalte ji.

. Opedte maso - Pfidejte maso s marinadou a nékolik minut je obracejte.

. Provarte raj¢ata - Vmichejte protlak a drcena raj¢ata a zaklad zredukujte.

. Duste domékka - Prilijte vodu, pfikryjte a mirné varte 55 az 70 minut.

. Zredukujte omacku - Odkryjte hrnec a omacku svatte tak, aby ulpivala na mase.
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. Vyvazte chut - Doladte sul, ocet a pfipadné Spetku cukru; nechte 5 minut odpocinout.

Pasta nebo vlastni smés?

Hotova pasta Setii ¢as. U vlastni smési presné fidite chilli a kyselost. V obou pfipadech pridavejte stl az po
ochutnani.
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Suroviny s primymi odkazy

AHG Pasta Vindaloo kari 50 g
https://lwww.tasteofasia.cz/p/pasta-vindaloo-kari-50-g

Golden Mountain Destilovany ocet 1 |
https://www.tasteofasia.cz/p/destilovany-vinny-ocet-1-I

SWAD Cesnekova pasta se zazvorem 300 g
https://www.tasteofasia.cz/p/cesnekova-pasta-se-zazvorem-swad-300-g
Thai Dancer Tamarindova pasta 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-pasta-thai-dancer-250-g
ESSA Basmati ryze Punjab Pride 2 kg

https://www.tasteofasia.cz/p/essa-basmati-ryze-punjab-pride-2-kg

Jak produkty zapojit

- Pasta Vindaloo vytvofi rychly kofenici zaklad.

- Destilovany ocet doda &istou kyselost.

- Cesnekovo-zazvorova pasta urychli aromatickou &ast.

- Tamarind pouZijte jen jako volitelny ovocné&jsi kysely tén.

- Basmati podavejte sypkou, aby zachytila hustou omacku.

Rychlé opravy

Problém Reseni

Ocet vystupuje ostre Provarte dalSich 5 az 10 minut a znovu ochutnejte.
Omacka je fidka Duste bez poklice; nezahustujte moukou.

Maso je tuhé Pridejte trochu vody a pokracujte v mirném duseni.
Chut je plocha Nejprve doladte sl, potom ocet a chilli.

Kontrolni seznam

- Maso bylo marinované v chladu.

- Cibule je zlata, nikoli spalena.

- Omacka je provafena a drzi na mase.

- Veprové je mékké a bezpecné prohraté.

- Kyselost, palivost a sl jsou vyvazené.
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