Indicka khichdi

Rozsifeny privodce - pfesné 3 strany

Ryze a lusténina v jednom hrnci

Khichdi ma mnoho regionalnich podob. Spoleénym principem je spole€né vareni ryZe a dalu do mékké, vlacné konzistence.
Kofeni Ize drzet velmi jemné nebo rozsifit o zeleninu.

Rozhodovaci tabulka

Situace Co udélat

Jemna khichdi Pouzijte jen kmin, zazvor a kurkumu.

Vyraznéjsi chut Pridejte malé mnozstvi garam masaly az na zaver.
Husta smés Prilévejte horkou vodu po nabérackach.

Tvrdy mung Prodluzte vareni a udrzujte dostatek tekutiny.
Celé mungo Pocitejte s delSim macenim i varenim.

Mungo: pulené versus celé

Pro rychlou krémovou khichdi je nejprakti¢téjsi zluty paleny mung dal. Celé zelené mungo Ize pouzit také, ale vyzaduje delsi
namoceni a vafeni.

Kontrola tekutiny
* Zacnéte pfiblizné trojnasobkem vody vici suché smési.
» Béhem vareni dolévejte pouze horkou vodu.

 Pfed podavanim nechte dvé minuty odpocinout a znovu zkontrolujte hustotu.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

* 180 g basmati ryze

* 150 g Zlutého plleného mung dalu
* 1,1 | vody, pfipadné vice

* 1 IZice ghi nebo oleje

* 1 1Zzicka celého fimského kminu

* 1 1Zzicka strouhaného zazvoru

* 1/2 1zicky kurkumy

* 1 IziCka soli, dale podle chuti

* koriandr a citron k podavani

Osm krokii

1. Proplachnéte — Ryzi a dal proplachujte spole¢né, dokud voda neni témér Cira.

. Namocte — Smés zalijte vodou a nechte 20 az 30 minut stat, potom scedte.

. Rozvorite kofeni — V hrnci zahfejte ghi, pfidejte fimsky kmin a po nékolika sekundach zazvor.

. Pridejte zaklad — Vmichejte scezenou ryzi, dal a kurkumu, kratce promichejte.

. Zalijte — Pridejte vodu a sul. Pfivedte k varu a stahnéte na mirny vykon.

. Varte domékka — Pod pokli¢kou varte asi 30 minut a ob&as promichejte, aby se smés nepfichytila.

. Upravte konzistenci — Ryze i dal maji byt velmi mékké. Prilévejte horkou vodu, dokud khichdi neni vliaéna.
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. Dokoncete — Ochutnejte, pfipadné pfidejte ghi, koriandr a citron. Podavejte horké.

Varianty
* Se zeleninou: pfidejte mrkev, hrasek nebo kvétak v€as, aby zmékly.
« Jemna: vynechte chilli a garam masalu.

* VVyrazna: dokoncete kratkou tadkou z ghi, kminu a zazvoru.
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Pét pfimych produktovych odkazii

ESSA Basmati ryze 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g
Golden Chef Mungo fazole 400 g
https://www.tasteofasia.cz/p/mungo-fazole-golden-chef-400-g
Drana Kurkuma mleta 25 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kurkuma-mleta-25-g
Drana Garam Masala 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g
Ashoka Cocka a ryze s fimskym kminem 250 g

https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-cocka-a-ryze-s-rimskym-kminem-250-g
NejCastéjsi chyby

» Malo vody vytvofi suchy pokrm misto vliaéné khichdi.

« Silny vykon pfipali dno dfive, nez dal zmékne.

» Celé mungo se zaméni za plleny dal bez Gpravy ¢asu.

* Prili§ kofeni zakryje jemnou chut ryze a lusténiny.

* Hotova khichdi se necha dlouho stat bez doladéni tekutiny.

Spolehlivé zdroje
FSSAI: Krishara (Khichdi)
Bihar Tourism: Khichdi
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