TASTE OF ASIA

www.tasteofasia.cz

Dal Tadka

Krémova ¢ocka dostane svou typickou vini az diky kratkému temperovani koreni, €esneku a chilli v

4 porce

horkém tuku.

15 min pfiprava 30-50 min vareni Palivost podle chuti

Suroviny na 4 porce

Lusténiny

Zaklad

Tadka

Dokonceni

250 g Cervené Cocky nebo 300 g varené toor dal; 700-850 ml vody podle druhu; 1 1Zzicka
soli.

2 |zice oleje nebo ghi; 1 cibule; 3 strouzky Cesneku; 15 g zazvoru; 250 g rajéat; 0,5 IZicky
kurkumy; 0,5 I1Zi€ky mletého fimského kminu.

1,5 Izice ghi nebo oleje; 1 Izicka celého Fimského kminu; 2 strouzky ¢esneku na platky; 1
susené chilli; Spetka asafoetidy volitelné.

0,5-1 Izicka garam masaly; chilli podle chuti; citronova Stava; Cerstvy koriandr; basmati
ryze nebo placky k podavani.

Co znamena dal a co tadka

Toor dal

Smés dalu

Lusténina i hotovy pokrm. Zakladem je mékka, dobfe provarena ¢ocka nebo pulleny hrach.

Kofeni kratce rozvonéné v horkém tuku a nalité na hotovy dal t&sné pfed podavanim.

NejrychlejSi domaci varianta; rozvafi se do hladké konzistence za 15-20 minut.
Klasicka vyraznéjsi chut; vyzaduje delSi vafeni nebo tlakovy hrnec.

Spoji krémovost a pInéjsi strukturu. Druhy s riznou dobou vareni je vhodné pfedem namocit.

Bezpecné pri temperovani

Horky tuk mGze prudce prskat. Kofeni a nacini musi byt suché, panvic¢ku neprepliiujte a tadku lijte na dal smérem od obli¢eje.
Mieté chilli pfidavejte az mimo pfimy zar, aby nezhorklo.

Ctyfi kontrolni body

Lusténina
Rajéatovy zaklad
Konzistence

Tadka

Pro osobni nekomeréni pouziti

Jde snadno rozmacknout mezi prsty a nema tvrdy stred.
Je husty, leskly a bez syrové viné rajcat nebo koreni.
Dal pomalu stéka ze Izice; po odstaveni jeSté mirné zhoustne.

Kmin voni a praska, ¢esnek je svétle zlaty a chilli neni ¢erné.
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Postup krok za krokem

1. Cocku proplachnéte

2. Uvaite ji uplné
domékka

3. Pripravte zaklad

4. Spojte a dolad'te
hustotu

5. Pripravte si vSe k
tadce

6. Rozvonte tuk

7. Nalijte tadku na dal

Rychla naprava
Dal je pfilis husty
Dal je fidky

Tadka je horka

Chut’ je plocha

Proplachujte, dokud voda neni témér Cira. Cervena ocka zmékne za 15-20 minut,
toor dal obvykle potfebuje 30-40 minut nebo tlakovy hrnec.

Vafte s kurkumou ve vodé. Dal ma byt mékky a krémovy, nikoli s tvrdym stfedem.
Vodu pfidavejte postupné.

Na oleji opecte cibuli dozlatova. Pfidejte zazvor a ¢ast Cesneku, potom rajCata,
mlety kmin a sUl. Varte, az raj¢ata zhoustnou a ztrati syrovou vini.

Vmichejte uvarenou ¢ocCku. Povarte 5-10 minut; spravny dal pomalu stéka ze Izice.
Pred tadkou jej ochutnejte se soli.

Cely kmin, ¢esnek a chilli méjte odméfené u panvicky. Suroviny musi byt suché,
aby horky tuk prudce neprskal.

V malé panvi zahfejte ghi. Pfidejte cely kmin, po nékolika sekundach ¢esnek a
suSené chilli. Jakmile je Cesnek svétle zlaty, stahnéte panev z ohné.

Horkou tadku lijte od sebe, kratce pfiklopte a nechte aroma spojit. Dokoncete garam
masalou, citronem a koriandrem.

Vmichejte po IZicich horkou vodu a znovu ochutnejte se soli.
Varte odkryté nebo ¢ast lusténin rozmackejte. Mouka neni potreba.
Kofeni nebo ¢esnek se spalily. Pfipravte malou novou davku; horkost se Spatné zakryva.

Nejprve doladte sl a citron, potom garam masalu nebo chilli.

Cely a mlety fimsky kmin

Cely kmin v tadce praska, rozvoni tuk a pfida texturu. Mlety kmin patfi spi$ do rajéatového zakladu; v rozpaleném tuku se
snadno spali, a proto neni pfimou nahradou.

Podavani a priprava predem

Basmati ryze Nechte dal o néco fidsi, aby ryzi dobre obalil.
Roti nebo naan Hustsi dal se snadno nabira plackou.
Priprava predem Dal uvafite dopfedu, ale Cerstvou tadku pfipravte az pfi ohfivani.
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