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Punjabi Choley

Husté severoindické cizrnové kari s cibulovo-rajcatovou masalou, hfejivym kofenim a svézi kyselou

teckou.
4 porce 20 min priprava 55-110 min vareni + 8-12 h namaceni
Suroviny na 4 porce

Cizrna 250 g suché bilé cizrny, namoc€ené 8-12 hodin; nebo 2 konzervy, celkem asi 480 g po
sliti.

Zaklad omacky 2 Izice oleje; 200 g cibule; 15 g Cerstvého zazvoru; 3 strouzky ¢esneku; 300 g rajcat;
250-400 ml vody; sul.

Korfeni 1 1ZiCka mletého fimského kminu; 2 1Zzi€ky mletého koriandru; 0,5 Izicky kurkumy;
0,25-0,5 Izicky chilli; 1 Izicka garam masaly; 1 1zi€ka amchuru nebo 1 IZice citronové
Stavy.

Dokonéeni 0,5 Izicky Cerné soli voliteln&; zazvor na nudli¢ky; Cerstvy koriandr; citron; cibule;

bhatura, kulcha, roti nebo ryZze k podavani.

Nejdulezitéjsi kontrolni bod
Cizrna musi byt mékka jesté pred spojenim s omackou. Rajéatovy zaklad ma byt husty a bez syrové viiné. Nékolik
rozmackanych cizrnovych kuli¢ek pak omacku pfirozené spoji.

Sucha, nebo konzervovana cizrna?
Sucha NejpIn&jsi chut a kontrola textury. Vyzaduje namaceni a del$i vareni.

Konzervovana Rychlejsi varianta. Dobfe ji proplachnéte a v oméacce provarte alespori 15 minut.

Kysela slozka neni totéz co palivost

Amchur nebo anardana davaiji chole typickou ovocnou kyselost. Citron je dostupna nahrada, ale plsobi Cerstvéji a
jednoduseiji. Chilli davkujte oddélené - pfidani kyselosti Casto zvyrazni chut bez nutnosti dalSiho chilli.

Jak poznat spravnou konzistenci

Na lzici Omacka drzi na cizrné a pomalu stékd; na dné nezlstava fidka voda.
P#i michani Varecka na okamzik odkryje dno hrnce, ale omacka se znovu spoji.
Po odstaveni Chole jesté mirné zhoustne. Pokud je uz v hrnci suché, pfidejte nékolik IZic horké vody.
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1. Uvafite cizrnu
domékka

2. Opecte cibuli

3. Pridejte zazvor a
Cesnek

4. Provarte rajCata a
koreni

5. Spojte s cizrnou

6. Cast cizrny
rozmackejte

7. Dokyselte a
dokoncete
Rychla naprava
Tvrda cizrna

Ridka omaéka
Plocha chut’

Horkost
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Postup krok za krokem

Namocenou suchou cizrnu slijte, zalijte Cerstvou vodou a uvatte, az jde snadno
rozmacknout mezi prsty. V tlakovém hrnci pocitejte pfiblizné 20-25 minut po
dosazeni tlaku; v bézném hrnci zhruba 60-90 minut. Konzervovanou cizrnu jen
slijte a proplachnéte.

Na oleji opékejte cibuli 8-10 minut do syté zlaté barvy. Bleda cibule da omacce
nevyrazny zaklad, spalena bude horka.

Vmichejte najemno nasekany zézvor a Cesnek. Michejte asi 1 minutu, jen dokud
nezmizi syrova vine.

Pridejte raj¢ata, kmin, koriandr, kurkumu, chilli a sul. Vaite 8-12 minut, az zaklad
zhoustne, ztrati syrovou vani a na okrajich se ukaze olej.

Pridejte cizrnu a 250 ml vody. Varte odkryté 15-20 minut. U konzervované cizrny
zaCnéte s mendim mnozstvim vody.

Rozmacknéte 2-3 Izice cizrny o sténu hrnce a vratte je do omacky. Omacka
pfirozené zhoustne bez mouky nebo smetany.

Vmichejte garam masalu a amchur. Pokud pouzivate citron, pfidejte jej az po
odstaveni. Ochutnejte se soli; podavejte se zazvorem, koriandrem a cibuli.

Varte ji dal samostatné nebo v omacce; samotné delSi odstati ji nezmekgi.
Varte odkryté a rozmackejte nékolik IZic cizrny. Nepfidavejte mouku.
Doladte sl a kyselost, az potom pridavejte dalsi kofeni nebo chilli.

Casto ji zplisobi spalena cibule, &esnek nebo mleté kofeni; zakryjte ji jen obtizng.

Podavani a priprava predem

Punjabi Choley podavejte s bhaturou nebo kulchou, pfipadné s roti &i ryzi. Kari Ize uvafit den pfedem: po odlezeni
obvykle zhoustne, proto je pfi ohfevu uvolnéte trochou vody. Citron, €erstvy koriandr, cibuli a zazvor pfidejte az na talit.

Co zvolit k podavani

Bhatura Mé&kka smazené placka; nejbohatsi a nejtradi¢néjsi kombinace chole bhature.
Kulcha nebo roti Dobfe se trha a nabira husta omacka; leh¢i volba zavisi na typu placky.
Basmati ryze Prakticka doméci pfiloha. Chole nechte o néco Fidsi, aby obalilo ryzi.

Svézi doplnék Cibule, citron a bylinky vyvazuji hutnost. Pfidavejte je az na talif.
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Suroviny podle role

Pét polozek Fesdi pét odliSnych potfeb. Aktualni dostupnost, sloZeni a alergeny vzdy ovéfte na produktové strance a

etiketé konkrétniho baleni.

Ashoka Instantni Punjabi Rychla hotova alternativa k domacimu receptu. Oteviit produkt
Choley 280 g

Drana Kmin I‘Qimsky Miety 20 g Zemita spodni vrstva kofenéného zakladu. Otevfit produkt
Drana Koriandr 15 g Plnost a citrusové kofenény ton raj¢atové masaly. Otevrit produkt
Drana Garam Masala 500 g Aromatické dokonceni pfidané az ke konci. Oteviit produkt
Drana Chilli Mleté 25 g Samostatné nastaveni palivosti bez zmény Otevrit produkt

ostatniho koreni.

Co tvori chut’ Punjabi Choley

Cibule, zazvor, ¢esnek
Kmin a koriandr
Garam masala

Amchur, anardana, citron

Casovy plan
Vecer predem
Pfed vafenim
30 minut pred jidlem

Pri servirovani

Sladkost, hloubka a aroma zakladu. PFed rajCaty; cibuli opéct dozlatova.
Zemitost a plnost masaly. S rajcaty, aby se kratce provafrily.
Té&kavé zavére¢né aroma. Ke konci vafeni.

Kyselost, ktera vyvazi cizrnu a raj€ata. Prasky kratce pred koncem; citron

po odstaveni.

Namocte cizrnu. Odvazte mleté kofeni a nakrajejte cibuli az pred varenim.

Uvarte cizrnu Uplné domékka a uchovejte ¢ast tekutiny pro omacku.

Dokoncéete masalu, spojte ji s cizrnou a nechte kari zhoustnout odkryté.

PFidejte citron, zazvor, cibuli a koriandr; pecivo nebo ryzi podavejte zvlast.

Chole, chana masala a Pindi chole

Chole je v pandzabském prostredi bézné oznaceni cizrny i hotového kari; chana masala je SirSi nazev pro kofenéné
cizrnové jidlo. Pindi chole byva su$si, tmavsi a vyraznéji postavené na kofeni. Nazvy se v praxi pfekryvaji, proto je

spolehlivéjsi sledovat popis konzistence a pouZitych kyselych sloZzek nez jen nazev receptu.
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https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-punjabi-choley-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/drana-chilli-mlete-25-g

