Korma kari

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Korma je zpusob pomalého duseni

Jemnost nevznika jen smetanou. Hladkou omacku stavi pomalu opecena cibule, ofechova pasta, aromatické
kofeni a kontrolovana teplota. Palivost zlstava v pozadi.

Rozhodovaci tabulka

Problém Naprava

Jogurt se srazi Stahnéte teplotu, jogurt temperujte trochou omacky a pfidavejte postupné.
Omacka je zrnita Kesu déle namocte a rozmixujte s cibuli do hladké pasty.

Cibule hotkne Restujte ji na stfednim az mirném ohni a ¢asto michejte.

Kofeni je ostré a syrové Mleté kofeni kratce prohfejte v tuku, ale nenechte je z€ernat.

TFi cesty ke krémovosti
- Jogurt a keSu tvofi jemny severoindicky inspirovany zaklad.
- Smetana muze omacku zavrsit, ale nenahrazuje spravné pfipravenou cibuli a ofechy.

- Kokosové mléko je pouzitelna domaci varianta s jinym chutovym profilem; pfidavejte je po Castech.

Kofeni ve dvou fazich
- Celé kardamomy, skofice a hiebicek rozvorte v tuku na zacatku.
- Mleté kofeni prohfejte kratce v zakladu.

- Garam masalu pfidejte stfidmé na konci, aby zdstala vonava.
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Recept pro 4 porce
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Suroviny

- 700 g kufecich stehen bez kosti, nakrajenych na vétsi kostky
- 150 g plnotu¢ného bilého jogurtu

- 2 velké cibule nakrajené na tenké platky

- 30 g keSu namoc&enych na 20 minut

- 3 strouzky Cesneku a 20 g Cerstvého zazvoru

- 2 Izice ghi nebo neutralniho oleje

- 4 zelené kardamomy lehce rozmacknuté

- 1 menSi svitek skofice a 3 hfebicky

- 1 1Zicka mletého koriandru

- 1/2 1Zicky mletého fimského kminu

- 1/4 1zicky kurkumy

- 1/2 1zicky garam masaly

- 150 az 250 ml horké vody nebo nesoleného vyvaru
- sl podle chuti

- koriandr a platky mandli nebo keSu k podavani

Osm kroku

. Marinujte kufe - Smichejte kufe s polovinou jogurtu, trochou zazvoru, ¢esneku a soli. Nechte 30 minut v chladu.
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. Opecte cibuli - Na ghi ji pomalu restujte 12 az 15 minut do zlatohnéda; nespalte ji.

. Rozmixujte zaklad - Polovinu cibule rozmixujte s namoc¢enymi keSu a trochou vody na hladkou pastu.

. Rozvorite celé kofeni - Do panve dejte kardamom, skofici a hiebicek; staci asi 30 sekund.

. Opecte kurfe - Pridejte kufe bez prebyte¢né marinady a po davkach je lehce zatahnéte.

. Postavte omacku - Vmichejte zazvor, esnek, mleté kofeni a cibulovo-kesu pastu. Kratce provarte.

. Pomalu duste - Pfidejte horkou vodu nebo vyvar, pfiklopte a vafte zvolna 15 az 20 minut do bezpe¢ného propeceni.

. Zjemnéte bez srazeni - Stahnéte teplotu. Zbyvajici jogurt rozmichejte s trochou omacky, postupné vratte do panve a
okoncete garam masalou.
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Varianta s hotovou pastou

Pasta Korma zkracuije pfipravu kofeniciho zakladu. Ridte se davkovanim vyrobce, ovéite alergeny a slanost a dal$i
koreni pfidavejte az po ochutnani.
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Suroviny s primymi odkazy
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AHG Pasta Korma kari 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-korma-kari-50-g

Chaokoh Kokosové miéko 18% 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
ESSA Basmati ryZe 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g

Drana Garam Masala 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g

Ashoka Chutney Mango Sladké 250 g

https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-chutney-mango-sladke-250-g

Jak volit zjemnéni

- Pro jogurtovou verzi pouzijte plnotuény bily jogurt pokojové teploty.

- Pro kokosovou variantu volte plnotuéné kokosové miéko a pridavejte je postupné.
- Mleté keSu nebo mandle zahustuji; po pfidani je nechte kratce provarit.

- Sladkost dolad'ujte az po ochutnani, idealné chutney podavanym zvlast.

Servirovani a uchovani

Kormu podavejte s basmati nebo naanem. Ryzi ukladejte oddélené. Pfi ohfevu pouzijte mirnou teplotu a podle
potfeby pfidejte trochu vody, aby se omacka nepfipalila ani neoddélila.

Kontrolni seznam

- Cibule je zlatohnéda, nikoli Cerna.
- Kesu pasta je hladka.

- Kufe je bezpecné propecené.

- Jogurt se pfidal pfi nizké teploté.

- Pfimé produktové odkazy a alergeny jsou ovéfené.
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