Kari listy

Prakticky pravodce rozpoznanim, temperovanim, skladovanim a vafenim

Rychla odpovéd

Kari listy jsou aromatické listy stromu Murraya koenigii. Nejsou to bobkové listy ani smés kari kofeni. Nejvic vainé uvolni
pfi kratkém temperovani v horkém tuku; potom se pfidavaji dali suroviny, aby se listy neprepalily.

Cerstvé nejvyraznéjsi, citrusové bylinna tadka, kari, dal, ryZe, chutney
Mrazené blizka cerstvym pridavejte pfimo do tuku
Susené jemné&jsi a méné svézi kratce prohrejte, Ize lehce podrtit

Jak je spravné temperovat

1 Pripravte si vSechny suroviny pfedem. po vloZeni listt neni ¢as hledat kofeni
2 Zahtejte 1-2 IZice oleje na stfedni teplotu. tuk je horky, ale nekoufi
3 Pridejte hof¢icna seminka a nechte je rozpraskat. panev castec¢né zakryjte
4 Vhodte suché kari listy na nékolik sekund. prudce syc¢i a zesili viné
5 Hned pridejte dal$i suroviny nebo stahnéte teplotu. listy nez€ernaji
Pozor na vodu Cerstvé nebo rozmrazené listy pred vioZzenim do tuku osuste. Vihkost zptsobi prudké prskani.

Vybér a uchovani

Cerstvé listy syté zelené, pevné, vyrazné voni slizké, z&ernalé nebo zvadlé
Susené listy celé, zelenohnédé, po promnuti voni Sedé, bez viné, vihké
Obal dobfe uzavreny, Citelné datum porudeny nebo navihly
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Citronova ryze a reseni chyb

Citronova

=

ryze s kari listy - 4 porce

Uvarena a vychladla basmati ryze cca 650 g

Olej 2 Izice

Hof¢i¢na seminka 1 1Zicka

Kari listy 10-15 Cerstvych nebo 6-10 suSenych
Kurkuma 1/2 1zicky

Arasidy 3 Izice

Citronova stava a sl podle chuti

Postup
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Ryzi uvafte, rozprostfete a nechte vychladnout, aby se zrna neslepila.
Vsypte arasidy a kurkumu; promichejte jen nékolik sekund.
Pridejte ryzi, osolte a dikladné promichejte.

Stahnéte z ohné a citronovou $tavu vmichejte az nakonec.

Nejcastéjsi chyby

Viné je slaba
Listy jsou horké
Olej silné prska

Ryze je kaSovita

Taste i Psia Karil
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listy Sly rovnou do tekutiny pristé je kratce prohrejte v tuku
prepaleni nebo pfili§ vysoka teplota dal$i surovinu pfidejte hned po zavonéni
mokré listy listy pfedem dobfe osuste

byla tepla a vihka pouzijte vychladlou sypkou ryzi
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