Kari listy

RozSifeny privodce vybérem, pfipravou a pouzitim

Co kari listy jsou - a co nejsou

Spices Board India uvadi pro kari list botanicky nazev Murraya koenigii, Celed Rutaceae a list jako komeréné pouzivanou
¢ast. V jizni Indii se listy pouzivaji jako pfirozené aromatické kofeni do kari. Nazev proto neznamena, Ze jde o listy kari
smési; rostlina a smés mletého kofeni jsou dvé razné véci.

Kari prasek smés mletych kofeni; jina chut i pouziti
Bobkovy list vétsi tuhy list s odliSnym aroma
Kaffirova limeta pevny dvojlalo¢ny citrusovy list

Listy piskavice methi jina bylina s nahorklym charakterem

Cerstvé, mrazené a su$ené

Cerstva nejzivejSi aroma a mekka textura osuste a temperujte vcelku
Mrazena dobra intenzita a dlouhé uchovani pouzijte pfimo, odstrante led
Susena prakticka spizni forma kratce prohrejte, davku upravte podle viné

Jak poznat kvalitu

Barva u Cerstvych syté zelena, u susenych zelenohnéda bez Sedého povlaku
Vineé po promnuti citrusové bylinna a kofenita

Struktura Cerstvé listy pevné, suSené kiehké a bez vihkosti

Obal neporuseny, dobfe uzavieny a se €itelnymi udaji

Bez Ié¢ebnych slibu Kari listy pouzivejte jako potravinu a kofeni. Piehledové studie popisuji laboratorni a tradi¢ni vyuZiti, ale
nenahrazuji klinické doporu€eni ani Ié€bu.

Chut'ovy profil v praxi

Citrusovy svézi horni tén bez kyselosti citronové stavy
Bylinny zelené aroma propojujici lusténiny, kokos a ryzi
Kofenity nejvyraznéjsi po kratkém kontaktu s horkym tukem
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Temperovani: nejdulezitéjSi technika

Tadka krok za krokem

PFiprava Listy osuste a méjte suroviny po ruce. mokré listy prskaji; proces je rychly
Tuk Olej zahfejte na stfedni teplotu. koufici tuk listy spali

Seminka Hof¢i¢na seminka nechte rozpraskat. uvolni se aroma

Listy PFidejte je na nékolik sekund. zesili vané a listy zkfehnou
Navéazani Hned pfidejte cibuli, lusténiny nebo ryzi. snizi se teplota a aroma se rozvede

Kde funguji nejlépe

Dal a lusténiny v tadce na zavér nebo na zacatku zakladu hof¢ice, fimsky kmin, chilli
Kokosové kari na zacatku do tuku kokos, tamarind, kurkuma
Ryze do ochuceného oleje pred ryzi citron, arasidy, kurkuma
Chutney Cast kratce opéct, ¢ast rozmixovat kokos, chilli, kysela slozka
Skladovani
Forma Postp
Cerstvé zabalte volné do papirové utérky a ulozte v uzaviratelné nadobé v chladu; poskozené listy odstrarite
Mrazené osusené listy zamrazte po porcich; nerozmrazujte opakované
Susené uchovavejte vzduchotésné, v suchu, temnu a mimo zdroje tepla
Bezpecné Panev neprepliiujte, listy osuste a pfi praskani hof¢i¢nych seminek pouzijte Casteéné zakryti. Do kouficiho
temperovani tuku listy nevkladejte.

Kdy listy ponechat v jidle

Jemné Cerstvé listy v ryzi, dalu nebo kari se béZné ponechavaji
TvrdSi susené listy Ize je ponechat, ale pfi servirovani mohou pasobit tuze
Cela vétvicka listky otrhejte; tvrdy stonek do jidla nepatfi
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Citronova ryze a nakupni orientace

Recept v kostce

Do oleje dejte hof¢icna seminka, po rozpraskani kari listy, arasSidy a kurkumu. Pfidejte vychladlou basmati ryZi, osolte a
prohrejte. Citronovou $tavu vmichejte mimo silny zar, aby zlstala svézi.

Slabé aroma pristeé listy temperujte v tuku a pouzijte Cerstvéjsi baleni
Horkost snizte teplotu a dal$i suroviny pfidejte dfiv

Prskani listy dukladné osuste

Slepena ryze pouzijte vychladlou, méné vihkou ryzi

Pét primych produktovych odkazti
Mehek Kari listy 30 g

Hlavni aromaticka surovina; susené listy kratce zahfejte v tuku.
Drana Hof¢i¢né Seminko Bilé 40 g

Mirnéjsi seminko pro temperovani, nakladani a omacky.
Drana Kurkuma Mleté 25 g

Zemita chut a zlata barva pro ryzi, lusténiny a kari.

KTC 100% Kokosovy olej 500 ml

Tuk pro kratké temperovani a jemny kokosovy chutovy smér.
ESSA Basmati ryze 500 g

Sypka dlouhozrnna ryze pro citronovou ryzi s kari listy.

PFfed nakupem si na produktové strance a nasledné na obalu ovéfte slozeni, alergeny, €istou hmotnost a doporu¢ené uchovani.

Rozhodovaci tabulka

poznat samotnou surovinu celé kari listy, ne smés kari kofeni

vyraznéjsi aroma Cerstvé nebo mrazené listy; u suSenych Cerstvé baleni
snadnou praci ze spize susené listy v dobfe uzavieném obalu

citronovou ryzi kari listy, hof¢iéna seminka, kurkumu a basmati
kokosovy chutovy smér kari listy temperované v kokosovém oleji

Zdroje k tématu

Spices Board India: Curry Leaf
Spices Board India: Spices of India
Abeysinghe et al.: review of curry leaves

Pro osobni nekomeréni pouziti. www.tasteofasia.cz
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https://www.tasteofasia.cz/p/mehek-kari-listy-30-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-horcicne-seminko-bile-40-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kurkuma-mleta-25-g
https://www.tasteofasia.cz/p/ktc-100-kokosovy-olej-500-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g
https://www.indianspices.com/node/27.html
https://indianspices.com/indianspices/sites/default/files/spices%20list%20under%20purview%20of%20spices%20board.pdf
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC8572594/

