Matar Paneer

Spolehlivy domaci recept na 4 porce

Rychly pFehIed

20 minut 35-40 minut Meékky paneer, zeleny hrasek, vyvazena omacka

Suroviny

400 g Cerstvého paneeru, kostky 2,5 cm * 1 |Zi¢ka Fimského kminu

» 250 g mrazeného nebo Cerstvého hrasku * 1 |Zicka mletého koriandru

« 1 vétsi cibule, najemno * 1/2 1zicky kurkumy

* 400 g krajenych rajcat nebo 350 ml pyré * 1 |1Zicka sladké papriky

* 3 strouzky ¢esneku * 1/2 1zicky garam masaly

15 g Cerstvého zazvoru * 1 |zicka kasuri methi

« 1 zelené chilli podle chuti » 80 ml smetany (volitelné)

« 1 Izice oleje + 20 g masla nebo ghi * 150-250 ml horké vody, sul

Pred zacatkem

N S L

Kostky 2,5 cm; tvrdy kratce zahrat Mrazeny bez rozmrazeni Pyré pfipravit pfedem

Taste of Asia | Matar Paneer 1



Postup krok za krokem

1. Pripravte paneer

Nakrajejte ho na kostky. Je-li z chladu tvrdy, ponofte jej na 10 minut do teplé osolené vody a osuste.

2. Rozvonte koreni

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

3. Postavte masalu

Vmichejte zazvor, Cesnek a chilli. Po minuté pfidejte koriandr, kurkumu a papriku; kofeni nespalte.

4. Provarte rajcata

PFidejte rajcata a sul. Vafte 10-15 minut, az smés zhoustne, ztmavne a tuk se za¢ne oddélovat.

5. Uvaite hrasek

Prilijte 150 ml horké vody, pfidejte hrasek a vaite 4-7 minut podle jeho velikosti. HraSek ma zustat zeleny a sladky.

6. Nastavte omacku

Vmichejte smetanu podle chuti. Hustotu doladte horkou vodou; omacka ma paneer obalit, ne byt vodova.

7. Paneer jen prohfiejte

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

Kontrolni body

Spravny stav Varovny signal

Masala Husta, leskla, bez syrové viiné Ridka nebo ostie rajCatova
Hrasek Sladky, zeleny, pravé mékky Sedy a rozvareny

Paneer Meékky, jen prohfaty Gumovy po dlouhém varu
Omacka Obali Izici a pomalu stéka Vodova nebo sucha

Rychla naprava

L

Prilis kysela Dovarte zaklad; teprve potom pridejte malé mnozstvi masla nebo smetany.
PFilis husta Vmichejte horkou vodu po Izicich.

Malo vyrazna Doladte sUl, kasuri methi a garam masalu az po odstaveni.

Tvrdy paneer PFisté jej nepfevarujte; nyni nechte kostky kratce odpocinout v teplé omacce.

Tiskova verze neobsahuje produktové odkazy.
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