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Hovezi rendang
Rychly tahak - presne 2 strany

Rendang neni omackove kari
Hotovy rendang je tmavy, koncentrovany a temer suchy. Kokosove mleko se nejprve vari jako ridke gulai, pote houstne
do faze kalio a nakonec se redukuje na koreneny povlak, ktery prilne k masu.

Tri faze vareni
Faze Co vidite Co delat

Gulai Dost ridke tekutiny. Mirny var, obcas zamichat.

Kalio Husta omacka, uvolneny tuk. Hlidat mekost, michat casteji.

Rendang Tmavy suchy povlak. Nizky ohen, stale kontrolovat dno.

Rychla zachrana
- Maso je tuhe: pridejte trochu horke vody a pokracujte pod poklickou.

- Směs se prichycuje: snizte teplotu, premistete ji do cisteho hrnce a nepridavejte studenou vodu najednou.

- Rendang je bledy: pokracujte v pomale redukci, barvu nehonťe vysokym plamenem.

- Omacka zustala ridka: maso vyjmete az po zmeknuti a zaklad redukujte samostatne.

Pred zapnutim sporaku
- Pouzijte siroky hrnec s tezkym dnem a pevnou sterku.

- Vsechny aromaticke slozky pripravte predem.

- Pocitejte s dlouhou zaverecnou redukci bez odchazeni od sporaku.

Prace s teplotou
- Ve vlhke fazi udrzujte jen pravidelne mirne probublavani.

- Po oddeleni tuku snizte plamen a casteji seskrabujte dno.

- Tmavou barvu vytvori cas a redukce, ne prudke opekani.
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Recept pro 6 porci

Suroviny
- 1 kg hoveziho krku nebo kližky, kostky 4-5 cm

- 100 g rendang pasty nebo mnozstvi podle etikety

- 800 ml plnotucneho kokosoveho mleka

- 2 stonky citronove travy, rozdrcene

- 5 susenych limetkovych listu

- 25 g cerstveho zazvoru, nasekaneho

- 25 g galangalu, nasekaneho nebo 1 lzice pasty

- 2 lzice tamarindove vody podle chuti

- 50 g strouhaneho kokosu, nasucho oprazeneho a rozdrceneho

- 1-2 lzicky palmoveho nebo trtinoveho cukru podle chuti

- sul a jasminova ryze k podavani

Osm kroku
1. Pripravte maso - Maso nakrajejte na stejne velke kostky a osuste. Tenci kusy by se pri dlouhem vareni rozpadly.

2. Rozvonte pastu - V sirokem hrnci ji kratce zahrivejte s nekolika lzicemi kokosoveho mleka, jen do vyrazne vune.

3. Pridejte aromaticke slozky - Vmichejte citronovou travu, limetkove listy, zazvor a galangal.

4. Vlozte maso a kokos - Maso obalte pastou, prilijte zbytek kokosoveho mleka a privedte ke klidnemu varu.

5. Faze gulai - Varte odkryte na mirnem ohni. Obcas promichejte, dokud je tekutiny dostatek a maso zacina meknout.

6. Faze kalio - Jakmile omacka zhoustne a uvolni se tuk, michani zesilte a zkontrolujte mekost masa.

7. Faze rendang - Za casteho michani redukujte do tmave, suche a leskle vrstvy, ktera obali maso.

8. Dokoncete a nechte odpocinout - Vmichejte oprazeny kokos, doladte tamarindem, cukrem a soli a nechte 10 minut stat.

Kontrola pred podavanim
Maso jde lehce rozdelit lzici, povrch je tmavy a leskly od kokosoveho tuku a na dne nezustava volna vodnata omacka.

Casovy plan
- 0-20 minut: priprava masa a aromatickych slozek.

- 20-120 minut: klidne vareni ve fazi gulai.

- 120-180 minut: kalio a zaverecna redukce podle hrnce a masa.

- Po uvareni: nejmene 10 minut odpocinku.

Ulozeni
- Pokrm rychle zchladte v melcich nadobach a ulozte zakryty.

- Pri ohrevu pridejte jen trochu vody a pouzijte nizkou teplotu.


