Palak Paneer

Spolehlivy domaci recept na 4 porce

Rychly pfehled

20 minut 30-35 minut Zelena omacka a mekky paneer

Suroviny

* 500 g Cerstvého Spenatu * 1 |Zi¢ka Fimského kminu

* 400 g Cerstvého paneeru, kostky 2,5 cm * 1 |Zicka mletého koriandru

« 1 vétsi cibule, najemno * 1/4 1zicky kurkumy

« 1 stfedni rajce, najemno * 1/2 1zicky garam masaly

* 3 strouzky ¢esneku * 1 I1zicka kasuri methi

15 g Cerstvého zazvoru » 80 ml smetany (volitelné)

« 1 zelené chilli podle chuti * 100-150 ml horké vody

« 1 Izice oleje + 20 g ghi nebo masla * sul podle chuti

Pred zacatkem

Omyty a pfipraveny ke spareni Kostky stejné velikosti Odvazené pred varenim
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Postup krok za krokem

1. Spenat kratce sparte

Listy vlozte na 45-60 sekund do vrouci osolené vody a hned je pfeneste do studené vody. Scedte bez dlouhého maceni.

2. Rozmixujte zeleny zaklad

Spenat rozmixujte s chilli a jen tolika vodou, aby se noZe volné otagely. Pyré nema byt fidké.

3. Rozvonte kmin a cibuli

V oleji s ghi nechte kratce zapraskat fimsky kmin. Pfidejte cibuli a opékejte 8-10 minut dozlatova.

4. Provarte aromatiku a rajce

Vmichejte zazvor, ¢esnek, koriandr a kurkumu. Pfidejte rajce a varte 7-9 minut, az smés zhoustne a ztrati syrovou vuni.

5. Spojte pyré s masalou

Prilijte Spenatové pyré a 50 ml horké vody. Na mirném ohni varte 5-7 minut; prudky a dlouhy var barvu i chut zbyte¢né otupi.

6. Nastavte chut’ a hustotu

Osolte a podle potfeby pfidejte vodu nebo smetanu. Omacka ma byt hladka, ale dost husta, aby obalila paneer.

7. Paneer jen prohfiejte

PFidejte kostky paneeru na 3-4 minuty. Odstavte, vmichejte garam masalu a v dlanich rozdrcenou kasuri methi.

Kontrolni body

Spravny stav Varovny signal

Spenat Jasné zeleny, bez syrové chuti Olivovy a dlouho vareny
Masala Hustd, bez syrové viné Vodova nebo ostra po cibuli
Paneer Meékky, pouze prohraty Gumovy po dlouhém varu
Omacka Hladka a obalujici Ridka nebo t&zka

Rychla naprava

L

Omacka je horka Dal ji prudce nevarte; zjemnéte malym mnozstvim smetany a doladte soli.
Omacka je fidka Kratce ji bez poklice zredukujte jesté pfed pfidanim paneeru.

Barva je mdla Pristé Spenat sparte kratce, rychle zchladte a omacku dlouho nevarte.
Paneer je tvrdy Stahnéte teplotu a nechte kostky par minut odpocinout v teplé omacce.

Tiskova verze neobsahuje produktové odkazy.
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