Thajskeé zluteé kari

RozSifeny pravodce - pfesné 3 strany

Co presné varite

Gaeng garee je thajské kokosoveé kari s kurkumou a susenym kofenim. Typicka domaci podoba spojuje kufeci
maso, brambory a cibuli. Pasta se nejprve rozvoni v koncentrované €asti kokosového mléka, potom se pfida
maso a zbytek tekutiny.

Rozhodovaci tabulka

Situace Spravna volba

Rychla vecere Jedno 50g baleni pasty pro Ctyfi porce a vykosténa kufeci stehna.
Vareni Castéji Vétsi baleni pasty; vzdy davkujte podle etikety a sily vyrobku.
Vegetarianska verze Pasta bez krevet, tofu, zeleninovy vyvar a séjova omacka misto rybi.
JemngjSi vysledek Plnotu¢né kokosové mléko a méné pasty; chut doladte az po provareni.

Technika bez rozpadlych brambor
- Volte lojovité brambory a krajejte je na stejné kostky.
- Varte je klidnym varem a nemichejte agresivné.

- Pfed podavanim nechte kari pét minut odpocinout.

Gaeng garee vs. gaeng lueang

Gaeng garee stavi na kokosovém mléce a teplém koreni. Gaeng lueang je bez kokosu, vyrazné kyselé a ostré.
Podobna barva proto neznamena zaménitelnou pastu.
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Recept pro 4 porce

N

Suroviny

- 600 g vykosténych kufecich stehen, vétsi kusy
- 500 ml pInotu¢ného kokosového mléka

- 50 g zluté kari pasty Nam Prik Kaeng

- 350 ml vody

- 350 g lojovitych brambor, kostky 3 cm

- 1 stfedni cibule, SirSi prouzky

- 1-2 Izice rybi omacky

- 1 I1zice palmového nebo titinového cukru
- 1-2 Izice tamarindové pasty

- 1 Izice neutralniho oleje podle potfeby

- jasminova ryze a smazena Salotka k podavani

Osm kroku

1. Pripravte suroviny - Brambory nakrajejte stejné velké, cibuli na SirSi prouzky a kufe na vétsi kusy.

. Zahustéte kokosovy zaklad - Cast kokosového mléka mirné vafte, aZ zhoustne; oddéleni tuku neni podminkou.
. Rozvorite pastu - Vmichejte Zlutou kari pastu a 2-3 minuty ji opékejte bez pfipaleni.

. Vlozte kufe - Pridejte kufeci stehna, obalte je zakladem a kratce zatahnéte.

. Pridejte tekutinu - Vmichejte zbytek kokosového mléka a vodu; udrzujte pouze klidny var.

. Uvarte brambory a cibuli - Pfidejte je az po ¢astecném zméknuti masa a varte do mékka, ne do rozpadu.

. Vyvazte omacku - Doladte rybi omackou, cukrem a tamarindem: slana, jemné sladka a lehce nakysla.
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. Nechte odpocinout - Odstavte na 5 minut a podavejte s jasminovou ryzi a smazenou $alotkou.

Pro€ se pasta opéka

Kratké opeceni v husté ¢asti kokosového mléka rozvine vini kofeni. Pokud se tuk z konkrétniho mléka neoddéli,
pokracujte po zhoustnuti; neni potfeba smés prevarit.

Podavani a priprava predem
- Jasminovou ryzi uvarte tak, aby byla hotova soucasné s kari.
- Smazenou $Salotku pridejte az na talifi, zGstane kfupava.

- Kari Ize uvafit pfedem; pfi ohfevu pouzijte nizkou teplotu.
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Suroviny s primymi odkazy

AHG Pasta na Thajské zluté kari Nam Prik Kaeng 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-na-thajske-zlute-kari-nam-prik-kaeng-50-g
Chaokoh Kokosové mléko 18% 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-mi

Thai Dancer Tamarindova pasta 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-pasta-thai-dancer-250-g

Mae Ploy Zluté kari pasta vegetarianska 400 g
https://www.tasteofasia.cz/p/zluta-kari-pasta-vegetarianska-mae-ploy-400-g
Golden Phoenix Thajska jasminova ryze Hom Mali 5 kg

https://www.tasteofasia.cz/p/golden-phoenix-thajska-jasminova-ryze-hom-mali-5-kg

Jak produkty zapojit

- Pasta ur€uje zakladni kofenény profil.

- Kokosové mléko vytvari plnou omacku.

- Tamarind pfida kontrolovanou kyselost.

- Vegetarianska pasta pomuze pfi bezmasé varianté.

- Jasminova ryze zachyti omacku a doplni porci.

Kontrolni seznam

- Na obalu neni uvedeno yellow sour curry.
- Pasta je rozvonéna, ne spalena.

- Kufe je propecené a zustalo Stavnaté.

- Brambory jsou mékké, ale drzi tvar.

- Omacka je vyvazena rybi omackou, cukrem a tamarindem.

Vybér a skladovani pasty

Malé baleni se hodi na jednu varku; velké pro pravidelné vareni. Po otevieni postupujte podle etikety, pouzivejte
Cistou Izici a sledujte doporu¢enou dobu spotieby.
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