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Aloo Choley

Cizrna dodéava strukturu, brambory nasaiji kofenénou rajéatovou oméacku. Uspéch stoji na tplné mékké
cizrné, stejné velkych kostkach brambor a dikladné provafené masale.

4 porce 15 min priprava 40-55 min vareni Snadna obtiznost

Suroviny na 4 porce

Cizrna 250 g suché cizrny, namocené 8-12 hodin; nebo 2 plechovky po 400 g, slité a
proplachnuté.

Brambory 500 g varného typu B nebo A/B, oloupané a nakrajené na stejné velké kostky asi 2,5 cm.

Masala 2 |zice oleje nebo ghi; 1 velka cibule; 3 strouzky ¢esneku; 20 g zazvoru; 300 g krajenych

rajcat; 1 Izice protlaku.

Koreni a dokoncéeni 1 1zicka fimského kminu; 1,5 Izicky mletého koriandru; 0,5 Izicky kurkumy; chilli; 1 IZzicka
garam masaly; sul; citron a koriandr.

Sucha nebo konzervovana cizrna
Sucha PIné&jsi chut a pevnéjsi struktura. VyZzaduje namoceni a vafeni do uplného zméknuti.

Konzervovana Rychlejsi varianta. Proplachnéte ji a nechte alespon 12 minut probublavat v masale.

Brambory pod kontrolou

Kostky 2,5 cm Stejna velikost znamena stejnomérné zméknuti bez syrového stfedu a rozpadlych okraj.
Predvareni Sedm az devét minut staci. Brambory maji byt polomékké a dovafit se az v omacce.
Zahusténi Rozmackeijte jen nékolik zrn cizrny a jednu ¢i dvé kostky. VétSina brambor musi zlstat cela.

Ctyfi kontrolni body

Cizrna Jde rozméacknout bez tvrdého nebo kfidového stredu.
Masala Je husta, leskla a bez syrové viiné raj¢at ¢i koreni.
Brambory NGz projde bez odporu, ale kostky se pfi michani nerozpadaiji.
Omacka Drzi na cizrné a bramborach, neni vodnata ani kasovita.
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Postup krok za krokem

1. Pripravte cizrnu

2. Uvarte ji domékka

3. Predvaite brambory
4. Provaite masalu

5. Spojte a zvolna varte
6. Zahustéte bez mouky

7. Dokoncete az po
ochutnani

Rychla naprava
Cizrna je tvrda
Brambory se rozpadaji
Omacka je fidka

Chut’ je plocha

Podavani a uchovani

Ryze
Roti, naan nebo poori

Druhy den

Pro osobni nekomeréni pouziti

Suchou cizrnu namocte na 8-12 hodin, slijte a proplachnéte. Konzervovanou pouze
slijte a dukladné proplachnéte.

Suchou cizrnu varte pod tlakem pfiblizné 25-35 minut. Musi jit lehce rozmacknout,
ale vétsina zrn drzi tvar. Tekutinu uchovejte.

Kostky vafte v osolené vodé 7-9 minut jen do polomékka. Scedte je; zbytek
zmeéknuti probéhne v omacce.

Na tuku zezlatnéte cibuli, pridejte zazvor a ¢esnek. Vmichejte kmin, koriandr,
kurkumu a chilli, potom raj¢ata s protlakem. Varte do husté, lesklé konzistence.

Pridejte cizrnu, brambory a 200-300 ml tekutiny z cizrny nebo horké vody. Varte
12-15 minut, az brambory zméknou a chuté se spoji.

Rozmackejte nékolik cizrnovych zrn a jednu €i dvé kostky brambor proti sténé hrnce.
Vmichejte je zpét a 3 minuty provarte.

Odstavte, vmichejte garam masalu a citron pfidavejte po troSkach. Doladte sul,
posypte koriandrem a nechte 5 minut odpocinout.

Brambory vyjméte a cizrnu dovarte zvlast. Kysela rajéata dalSi méknuti zpomaluji.
Prestarnite michat, omacku zredukujte bez poklicky a pfisté je pfedvarte kratSi dobu.
Rozmackejte par cizrnovych zrn a jednu kostku brambory, potom kratce provarte.

NejdFiv doladte sul, potom citron a teprve nakonec malé mnozstvi garam masaly.

Nechte omacku o néco fidsi, aby obalila zrna.
Zredukujte na hustsi, polosuse pulsobici konzistenci.

Pokrm zhoustne. PFi ohfevu pridejte trochu vody a michejte Setrné.
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