Rogan Josh

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany
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Viiné, barva a pomalé duseni

Rogan Josh je aromatické kari s hlubokou ¢ervenohnédou omackou. Vyraznou barvu miize dodat jemné
kaSmirské chilli nebo paprika; cilem neni maso prehlusSit ostrou palivosti. Domaci a restauracni verze se lisi,
proto rajce neni povinnou podminkou.

Rozhodovaci tabulka

Problém Naprava

Maso se dusi uz pfi opékani Osuste je, zvySte zar a pracujte po menSich davkach.
Kofeni horkne Snizte zar a podlijte I1Zici vody dfive, nez ztmavne.
Jogurt se srazi Pouzijte plnotu¢ny, pokojove teply jogurt a temperujte jej.
Omécka je vodova Po zméknuti masa ji odkrytou pomalu zredukujte.
Volba masa

- Plece ma dost pojiva a pfi pomalém duSeni zistava Stavnata.
- Kyta je libovéjsi; hlidejte tekutinu a nepfehanéjte prudky var.

- Kostky stejné velikosti zmé&knou pfiblizZné soucasné.

Barva bez zbytec¢né palivosti

Jemné kasmirské chilli nebo sladka paprika obarvi omacku bez prebytku Zaru. Rajce Ize pouzit jako domaci
variantu, neni vSak podminkou dobrého Rogan Josh.
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ecet pro 4 porce

Suroviny
- 800 g jehnéci plece nebo kyty bez kosti, kostky 3 az 4 cm

- 2 cibule, jemné nakrajené

- 150 g plnotu¢ného bilého jogurtu pokojové teploty

- 3 strouzky Cesneku a 25 g zazvoru, jemné nasekané

- 3 Izice ghi nebo neutralniho oleje

- 4 zelené kardamomy, 4 hrebicky, maly kousek skofice a 1 bobkovy list

- 2 |zi€ky mletého koriandru, 1 1ZiCka Fimského kminu, 1 az 2 1Zzi€ky jemného kadmirského chilli nebo papriky, 1/2 Izi€ky
kurkumy

- 1 1Zicka garam masaly
- 300 az 450 ml horké vody nebo nesoleného vyvaru

- sul, €erstvy koriandr a basmati ryze k podavani

Osm kroku

1. Pfipravte maso - Maso osuste, nakrajejte na stejné kostky a lehce osolte.

. Opecte po davkach - V rozpaleném tuku maso opecte dohnéda; nepreplfiujte hrnec a hotové davky odlozte.
. Zmeéknéte cibuli - Ve stejném hrnci cibuli pomalu opékejte do syté zlaté barvy.

. Rozvonte celé kofeni - Pridejte kardamom, hiebicek, skofici a bobkovy list, jen kratce prohrejte.

. Pridejte aromatiku - Vmichejte Cesnek, zazvor a mleté kofeni. Michejte kratce a nenechte je zhorknout.

. Spojte zaklad - Vratte maso, podlijte tak, aby nebylo zcela ponofené, a seSkrabnéte pfipecky.

. Pomalu duste - Priklopte a velmi mirné varte 75 az 120 minut podle fezu, az jde maso snadno rozdglit vidlickou.
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. Dokoncete omacku - Jogurt temperujte trochou horké omacky a vmichejte na mirném zaru. Pfidejte garam masalu a
omacku odkrytou zredukujte do lesku.

Varianta s hotovou pastou

Pasta zkrati pripravu koFeniciho zakladu. Ridte se davkovanim vyrobce, ovérte sloZeni a dalsi stl i kofeni pridavejte
az po ochutnani.
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Suroviny s primymi odkazy

V,

AHG Pasta Rogan Josh 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-rogan-josh-50-g

Drana Garam Masala 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g
Drana Kmin Rimsky Miety 20 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kmin-rimsky-mlety-20-g
Drana Koriandr Mlety 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-koriandr-mlety-500-g
ESSA Basmati ryze 500 g

https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g

Jak volit cestu

- Pasta je nejrychlejSi varianta; vyslednou slanost upravujte opatrné.

- Garam masala patfi hlavné na konec, aby si zachovala vuni.

- Rimsky kmin a koriandr buduji zaklad omagky, ale nesméji se pripalit.

- Basmati ryze zachyti omacku a vyvazi intenzitu kofeni.

Servirovani a uchovani

Kari nechte nékolik minut odpocinout a podavejte s ryzi. Zbytky rychle zchladte, uchovejte zakryté a pfi ohfevu
prohfejte dikladné na mirném zaru; podle potreby pfidejte trochu vody.

Kontrolni seznam

- Maso je opecené po davkach.

- Kofeni neni pfipalené.

- Maso snadno povoli vidli¢ce.

- Jogurt byl temperovany a omacka nevaitila prudce.

- Omacka je leskla a netvofi vodovou louzi.
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