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Paneer Makhani

Meékké kostky paneeru v hladké raj¢atovo-keSu omacce. Vysledek stoji na uplném provareni raj¢at,
rozmixovani a precezeni zakladu a velmi kratkém prohrati paneeru.

4 porce 20 min priprava 35-40 min vareni Stiedni obtiznost

Suroviny na 4 porce

Paneer 400 g Cerstvého paneeru, nakrajeného na kostky 2,5-3 cm; nesmazit dlouho.
Hladky zaklad 500 g zralych raj¢at nebo 450 ml kvalitniho pyré; 40 g keSu; 150 ml horké vody.
Tuk a zjemnéni 40 g masla; 1 Izice neutralniho oleje; 80 ml smetany ke $lehani.

Aromatika 15 g zazvoru; 3 strouzky ¢esneku; 1 zelené chilli podle chuti.

Koreni 1 1zicka fimského kminu; 1 1Zicka mletého koriandru; 1 1Zicka sladké papriky nebo

jemného chilli; 0,5 Izicky garam masaly; 1 I1zicka kasuri methi; sll.

Co déla makhani omacku hladkou

Rajcata Vafit az do UpIného zmeéknuti a ztraty syrové kyselosti.

Kesu Dodaji télo; musi se provafit a rozmixovat bez zrnek.

Sito Odstrani slupky a hrubé ¢asti. Pro domaci rustikalni verzi je volitelné.
Maslo a smetana Pridavaji se az po redukci, na mirném ohni.

Paneer pod kontrolou

Studeny a pevny Kratce namocte do teplé osolené vody, potom osuste.
Opékani Je volitelné. Staci rychlé zataZeni; dlouhé smaZeni vede ke gumové strukture.
Prohrati V hotové omacce jen 3-4 minuty. Pak panev odstavte.

Ctyfi kontrolni body

Omacka Je hladka, leskla a pomalu stéka ze IZice.
Kyselost Rajce je svézi, ale ne syrové ostré.

Paneer Je prohfaty, mékky a pfi skusu nepruzi jako guma.
Kofeni Doplriuje rajc¢e a maslo, neprekryva je.
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Postup krok za krokem

1. Pripravte paneer

2. Uvarite rajéatovo-kesu
zaklad

3. Rozmixujte a preced'te
4. Rozvoinite koreni v tuku
5. Omacku dukladné

provaite

6. Zjemnéte mimo prudky
var

7. Paneer jen kratce
prohiejte

Rychla naprava
Omacka je kysela
Omacka je zrnita
Paneer je gumovy

Omacka je prilis husta

Podavani a uchovani

Naan nebo roti
Basmati ryze

Ohfivani

Pro osobni nekomeréni pouziti

Nakrajejte jej na vétsi kostky. Je-li velmi pevny z chladu, ponofte jej na 10 minut do
teplé osolené vody a osuste.

Rajc¢ata, keSu, polovinu zazvoru, ¢esnek a 150 ml vody vaite 12-15 minut, az rajCata
uplné zméknou.

Smés rozmixujte dohladka. Pro opravdu sametovou omacku ji protlacte jemnym
sitem; slupky a hrubé kousky vyhodte.

V panvi zahrejte olej a polovinu masla. Pfidejte kmin, zbytek zazvoru s Cesnekem,
koriandr a papriku. Kratce rozvorite, nespalte.

Prilijte pfecezeny zéklad, osolte a 8-10 minut zvolna redukujte. Syrova rajCatova
kyselost musi zmizet.

Stahnéte oheri, vmichejte smetanu a zbytek masla. Pokud je omacka pfilis husta,
pridejte po Izicich horkou vodu.

Pridejte paneer na 3-4 minuty. Odstavte, vmichejte garam masalu a v dlanich
rozdrcenou kasuri methi. Nechte 5 minut odpocinout.

NejdFiv ji déle redukujte, pak doladte maslem, smetanou a az nakonec Spetkou cukru.
Znovu ji rozmixujte s trochou horké vody a protlacte jemnym sitem.
DalSi vafeni nepomuze. Vyjméte jej; priSté ho jen kratce prohrejte.

Po Izicich vmichejte horkou vodu. Studena tekutina prerusi jemny var.

Omacku nechte hustsi, aby drzela na plackach.
Ztedte ji o par Izic, aby ryzi lehce obalila.

Omacku zahtejte pomalu; paneer pridejte az v zavéru.
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Privodce omackou a planem

Odkazy vedou pFimo na konkrétni produkty. Cerstvy paneer, maslo, smetanu a rajéata zvolte samostatné; sloZeni a alergeny

overte na produktové strance a etiketé.

Ashoka Instantni Paneer (Tofu)
Makhani 280 g

Drana Kmin Rimsky Mlety 20 g

Drana Koriandr 15 g
Drana Garam Masala 500 g

ESSA Basmati ryze 1 kg

Casovy plan bez prostoju

Hotova tofu alternativa, kdyz potfebujete rychlé jidlo Otevrit produkt

bez vareni.

Zemity ton do omacky; na tuku jej zahfivejte jen
kratce.

Mleta kofenéna vrstva do rajéatového zakladu.

Aromatické dokonceni pfidané az po odstaveni.

Sypka priloha, ktera necha vyniknout jemnou
omacku.

Otevfit produkt

Otevfit produkt

Otevfit produkt

Otevfit produkt

0-10 min Nakréjejte paneer; rajcata, keSu a aromatiku dejte vafrit.

10-20 min Pripravte koreni a pfilohu, zaklad nechte Uplné zméknout.

20-25 min Omacku rozmixujte a podle pozadované jemnosti precedte.
25-35 min Rozvorite kofeni, omacku zredukujte a doladte hustotu.
Poslednich 5 min Vmichejte smetanu, maslo, paneer, garam masalu a kasuri methi.

Prepocet hlavnich surovin

Porce Paneer
2 200 g
4 400 g
6 600 g

Jak vrstvit chut’
Rajcata a kesu
Kmin a aromatika
Maslo a smetana

Garam masala a kasuri methi

Bezpecné uchovani

Rajcata
250 g
500 g

750 g

Smetana
40 ml
80 ml

120 ml

Nejdfiv uplné zméknout, rozmixovat a pfipadné precedit.

Kratce rozvonét v tuku, ale nespalit.
AZ po zredukovani rajcatového zakladu.

Pfidat az na zavér, aby zUstaly aromatické.

Pokrm rychle zchladte v mélké nadobé, uzaviete a spotfebujte do 2-3 dnu. PFi ohfevu zahfejte nejdfiv omacku a paneer vlozte

az na posledni minuty.

Pro osobni nekomeréni pouziti
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https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-paneer-tofu-makhani-280-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kmin-rimsky-mlety-20-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-koriandr-15-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-1-kg

