Vindaloo kari

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi body dobrého Vindaloo

- Ocet, ¢esnek a chilli musi byt v rovnovaze; Zadna slozka nema plsobit oddélené.
- Veprové marinujte nejméné 2 hodiny, idealné pfes noc.
- Cibuli a rajcata provarte, aby omacka nebyla syrova ani vodova.

- Maso duste zvolna a omacku zredukujte az po zméknuti.

Kdyz se néco nedari

- Prilis kyselé: déle provarte a pfipadné pfidejte Spetku cukru.

- PFilis palivé: pfidejte Cast rajcatového zakladu, ne velké mnozZstvi vody.
- Horké: kofeni nebo cibule se pfipalily; tuto chut uz zcela nespravite.

- Ridké: duste odkryté a pravideln& michejte.

Priprava predem
- Maso nalozte vecer a uchovejte zakryté v lednici.
- Cibuli nakrajejte, kofeni odméfte a rajcata otevrete jesté pred rozehratim hrnce.

- Ryzi proplachnéte a zaCnéte vafit béhem poslednich 20 minut duseni.
Bezpecna prace

Syrové maso oddélte od hotovych surovin. Marinadu po kontaktu se syrovym masem pouzijte pouze tehdy, kdyz se
nasledné dikladné provati.
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porce

Recept pro 4

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 1zicky mletého koriandru

- 1,5 1zi€ky Fimského kminu

- 1 1zicka papriky a chilli podle chuti

- 1/2 1zi€ky kurkumy

- 1/2 1zi€ky garam masaly

- 1 Izice raj¢atového protlaku

- 250 g drcenych rajcat

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

- basmati ryze a koriandr k podavani

Osm kroku
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Pripravte marinadu - Rozmixujte ¢esnek, zazvor, ocet a kofeni na hustou pastu.

. NaloZte maso - Veprové dukladné obalte a nechte nejméné 2 hodiny v lednici.

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

. Opecte maso - Pridejte maso s marinadou a nékolik minut je obracejte.

. Provarte rajcata - Vmichejte protlak a drcena rajCata a zaklad zredukuijte.

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

. Zredukujte omacku - Odkryjte hrnec a omacku svarte tak, aby ulpivala na mase.

. Vyvazte chut - Doladte sul, ocet a pfipadné Spetku cukru; nechte 5 minut odpocinout.

Kontrola pred podavanim

Maso je mékké, omacka drzi na kostkach a kyselost, palivost i slanost jsou vyvazené. Cely kus vepifového dosahuje
nejméné 63 °C a odpocinul alespori 3 minuty.
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