Dal Palak

Rozsiteny privodce: ¢ocka, Spenat, hustota a nacasovani

Co je Dal Palak

Dal oznaduje lusténinu i hotovy lusténinovy pokrm, palak znamena $penat. Dobra domaci verze stoji na Uplné mékké ¢occe, dukladné
provarené masale a Spenatu pfidaném az v zavéru. Vysledek ma byt husty a krémovy, ale ne rozmixovany do jednolité zelené omacky.

Cervena ocka Rychla a snadno zhoustne Nepfrelévat vodou

Moong dal Jemna chut a lehéi struktura Vafit do uplného zméknuti

Toor dal PIng&;jsi chut Pocgitat s delSi pfipravou

MrazZeny Spenat Prakticky a dostupny Rozmrazit a vymackat
Suroviny

» 220 g Cervené ¢ocky masoor dal * 1 1Zi¢ka celého Fimského kminu

» 850 ml vody + dalSi podle potreby * 1/2 1zicky mletého fimského kminu

« 300 g Cerstvého Spenatu nebo 250 g mrazeného * 1/2 I1zicky kurkumy

« 1 velka cibule * 1 IZzicka mletého koriandru

« 2 zrala rajcata (asi 250 g) * 1/2 1Zicky garam masaly

« 3 strouzky ¢esneku « chilli a stl podle chuti

* 20 g Cerstvého zazvoru * 1-2 IziCky citronové Stavy

« 2 IZice neutralniho oleje nebo ghi » basmati ryze a koriandr k podavani

Pred zacatkem

Proplachnout do témér ¢iré vody Cerstvy nasekat, mrazeny vymackat V3e nakrajet pfed rozpalenim tuku
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Technika krok za krokem

%

1. Coéku proplachnéte

Cervenou &ocku promyvejte, dokud voda neni téméF &ira. Odstrafite ptipadné nedistoty.

2. Uvarte ji uplné domékka

S 850 ml vody a kurkumou varte mirnym varem 15-20 minut. Zrnka musi jit snadno rozmacknout; vodu pfidavejte jen po troSkach.

3. Provarte cibulovo-rajéatovy zaklad

Na tuku rozvonte cely kmin, pfidejte cibuli a opecte ji dozlatova. Vmichejte zazvor, €esnek, rajéata, mlety kmin, koriandr a sil. Varte 8-10
minut do zhoustnuti.

4. Spojte zaklad s €¢ockou

Masalu vmichejte do mékké ¢ocky a 5 minut spole¢né provarte. Dal ma pomalu stékat ze 1Zice, ne stat v oddélené vodeé.

5. Spenat pridejte podle typu

Cerstvy Spenat nasekejte a varte 3-4 minuty. MraZzeny nejprve rozmrazte, vymackejte a provarte 5-7 minut.

6. Dolad’te hustotu a chut’

Je-li dal Fidky, vafte bez poklice. Je-li pFili§ husty, pfidejte malé mnozstvi horké vody. Odstavte a vmichejte garam masalu a citron.

7. Nechte kratce odpoc€inout

Pét minut pod poklici spoji chuté. Potom teprve zkontrolujte sul a podaveijte s basmati ryzi.

Casovy plan

0-5 Proplachnout ocku a pfipravit suroviny

5-25 Vafit €ocku s kurkumou

10-25 Soucasné provaiit cibulovo-rajéatovou masalu
25-30 Spojit masalu s ¢ockou

30-35 Pfidat Spenat a upravit hustotu

35-40 Odstavit, dochutit a nechat odpoc¢inout

Co se ¢asto pokazi

Tvrda ¢ocka Kratké vareni nebo kysely zaklad pfilis brzy Dovaiit nejprve samotnou ¢ocku
Sedy $penat P¥ili§ dlouhé vareni PFidat ho az do mékkého dalu
Vodovy vysledek Mnoho vody nebo nevymackany Spenat Redukovat bez poklice

Tézka chut Mnoho tuku &i garam masaly Doladovat kofeni az na konci
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Varianty, podavani a produkty
cil

Jemna rodinna verze Vynechte chilli a garam masalu pfidavejte po Spetkach.

Vyraznéjsi textura Pouzijte moong nebo toor dal a €ast zrnek nechte celych.

Rychla vecere Hotovy Dal Palak ohrejte podle obalu a podavejte s Cerstvou ryzi.
PfFiprava pfedem Uvarte ¢ocku a masalu, Spenat pfidejte az pfi zavére¢ném ohrevu.
Leh&i podavani Zvolte ryzi, citron a Cerstvy koriandr misto smetanového dokonceni.

Prepocet porci

S S S

110 g 150 g 425 ml 1/2 velké
4 220 g 3009 850 ml 1 velka
6 330g 450 g 1,28 | 11/2 velké

Pét prfimych produktovych odkazu
Ashoka Instantni Dal Palak 280 g

SWAD Cesnekova Pasta se Zazvorem 300 g

Drana Kmin Rimsky Mlety 20 g

Drana Garam Masala 500 g

ESSA Basmati ryze 500 g

U balenych vyrobkl vzdy ovéfte sloZeni a alergeny na produktové strance a etiketé.

Kontrola pred podavanim

Je ¢ocka uplné mékka? o
Je masala bez syrové viné cibule a raj¢at? o
Zustal $penat zeleny a bez volné vody? m]
Dal pomalu stéka ze Izice? o
Byla garam masala a citron pfidany az na konci? m]

Skladovani a ohrev

Hotovy dal rychle zchladte a uchovejte zakryty podle Cerstvosti pouzitych surovin. Pfi ohfevu pfidejte malé mnozstvi vody, zahtivejte pomalu
a Cerstvy koriandr s citronem pfidejte az pfed podavanim.

Taste of Asia | Dal Palak 3


https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-dal-palak-280-g
https://www.tasteofasia.cz/p/cesnekova-pasta-se-zazvorem-swad-300-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kmin-rimsky-mlety-20-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g

