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Delhi Dal Makhani

Sametova indicka specialita stoji na celé ¢erné ¢occe urad, troché fazoli rajma a trpélivém pomalém vareni
— nikoli na mouce nebo velkém mnozstvi smetany.

4 porce 8-12 h namaceni 35-40 min pod tlakem 60-90 min tahnuti

Suroviny na 4 porce

Lusténiny 200 g celé ¢erné ¢ocky urad (sabut urad); 50 g suchych fazoli rajma; voda na namoceni a
vareni.
Rajcatovy zaklad 2 Izice oleje nebo ghi; 1 cibule; 3 strouzky ¢esneku; 20 g zazvoru; 300 g krajenych rajcat;

1 IZice rajcatového protlaku.

Koreni 1 1ziCka fimského kminu; 1 1Zzicka mletého koriandru; 0,5-1 1ZiCka chilli; 1 Izicka garam
masaly; sul; 1 I1zicka kasuri methi volitelné.

Dokonéeni 40 g masla; 60-80 ml smetany; Cerstvy koriandr; basmati ryZze nebo naan k podavani.

Nezaménujte hlavni surovinu

Cely ¢erny urad Ma Eernou slupku, svétlé jadro a pfi dlouhém vareni vytvofi typickou plnou, sametovou
strukturu.

Rajma Tvofi jen mensi ¢ast smesi. Pfidava barvu a pevnéjsi kontrast, ale urad nenahrazuije.

Cervena é&i zluta ¢ocka Uvaii jiny druh dalu. Pro autentickou strukturu Dal Makhani neni rovnocennou nahradou.

Pomeér, ktery drzi strukturu
Urad : rajma Priblizné 4 : 1. Urad z(stava jasné dominantni, rajma je jen dopinék.

Voda PFi pomalém tahnuti ji dolévejte horkou po malych davkach; pfesné mnozstvi zavisi na
hrnci a odparu.

Maslo a smetana Zaobluji chut, ale nenahrazuji spravné uvareny a rozmackany urad.

Ctyfi kontrolni body

Po tlakovém vareni Urad i rajma se rozmacknou bez tvrdého nebo kFidového stredu.

Po rozmackani Tekutina za¢ne houstnout sama; mouka ani $krob nejsou potfeba.

Pri tahnuti Na povrchu jen liné probublava. Dno pravidelné seSkrabujte varfeckou.
Pred podavanim Omacka liné stéka ze Izice a po kratkém odpocinku jesté zhoustne.

Poznamka k kourovému tonu

Restaurace nékdy pouzivaji techniku dhungar s rozpalenym uhlikem. Doma neni nutna: hlubokou chut ziskate dukladnym
opecenim masaly a pomalym tahnutim. Bez zkuSenosti a bezpecného vybaveni praci s rozpalenym uhlikem vynechte.
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Postup krok za krokem

1. Namocte pres noc

2. Uvaite uplné domékka
3. Cast rozmackejte

4. Postavte masalu

5. Spojte obé casti

6. Tahnéte pomalu

7. Dokoncete

Rychla naprava
Lusténiny jsou tvrdé
Omacka je fidka
Omacka je prilis husta
Chut’ je plocha

Hrnec a ¢as
Tlakovy hrnec
Bézny hrnec
Elektricky tlakovy hrnec

Podavani a uchovani
Basmati nebo naan

Druhy den

Lednice

Pro osobni nekomeréni pouziti

Urad i rajmu proplachnéte a namocte na 8-12 hodin do dostatku vody. Vodu poté
slijte.

Zalijte Cerstvou vodou a v tlakovém hrnci vafrte pfiblizné 35-40 minut. Obé lusténiny
musi jit snadno rozmacknout mezi prsty.

Asi Ctvrtinu lusténin pfitlacte vareCkou ke sténé hrnce. Pfirozené tim zahustite
omacku bez mouky.

Na tuku pomalu opecte cibuli. Pfidejte zazvor, Cesnek, kmin, koriandr a chilli; nakonec
rajcata s protlakem. Varte, az je zaklad husty a bez syrové viné.

Masalu vmichejte k lus§téninam, osolte a podle potfeby pfidejte horkou vodu. Smés
ma byt zpoc¢atku fidsi.

Varte odkryté 60-90 minut na velmi mirném ohni. Pravidelné michejte ode dna a
doplrujte po troskach horkou vodu.

Vmichejte maslo, smetanu, garam masalu a pfipadné rozemnutou kasuri methi.
Nechte 5 minut odpocinout a znovu zkontrolujte sul.

Pokracujte v tlakovém vareni. Kyselé rajCe pfidejte az po jejich zméknuti.
Cast lusténin rozmadkejte a dal varte odkryté na mirném ohni.
Po malych davkach vmichejte horkou vodu; studena voda prerusi var.

Nejprve doladte stl, potom garam masalu a malé mnozstvi masla.

Po namoceni priblizné 35-40 minut pod tlakem; fidte se i navodem vyrobce.
Po namoceni pocitejte zhruba 90-120 minut; dolévejte horkou vodu.

Pouzijte vysoky tlak asi 35 minut a nechte tlak pfirozené klesnout.

K ryzi nechte omacku o trochu fidsi, k plackam muze byt hustsi.
Chut se propoji a pokrm zhoustne. PFi ohfivani pridejte trochu vody.

Rychle zchladte, uzavrete a spotfebujte do 2-3 dnu; ohfejte dikladné.

Strana 2



