Nyonya kari

RozSifeny pravodce - pfesné 3 strany
| .93

Co znamena Nyonya kuchyné

Peranakanska kuchyné propojuje €inské techniky s malajskymi a dalSimi mistnimi surovinami. Nyonya kari
proto nema jedinou zavaznou podobu, ale typicky stavi na aromatické pasté rempah, kokosovém mléce, chilli a
vyvazeni slané, kyselé a sladké chuti.

Rozhodovaci tabulka

Vysledek Uprava

Jemnéjsi kari Uberte chilli a pridejte trochu kokosového mléka.
Vyraznéjsi kari Zvyste chilli, ale zachovejte dostatek kokosového zakladu.
Kyselejsi profil Tamarind pridavejte po malych davkach az v zavéru.

Bez kokosu Pouzijte vyvar a omacku nechte déle redukovat.

Prace s pastou rempah
- Pasta musi ztratit syrovou vini Salotky a citronové travy.
- Smazte ji na stfednim Zaru a pravideln& michejte.

- Hotovy zaklad voni sladce a na okrajich se ukaze olej.

Rempah rozhoduje

Nedostatecné osmazena pasta chutna ostfe a syrové. Kokosové mléko pfidejte az poté, co rempah ztmavne,
zesladne a uvolni ole;.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 700 g kufecich stehen bez kosti, vétsi kusy
- 2 IZice neutralniho oleje

- 3 az 4 IZice pasty Nyonya kari

- pro vlastni rempah: 6 Salotek, 3 strouzky ¢esneku, 3 cm zazvoru nebo galangalu, 2 stonky citronové travy, 2 az 3 chillia 1/2
1zi€ky kurkumy

- 400 ml kokosového mléka, neroztfepaného

- 150 ml vody

- 1 az 2 IZicky tamarindové pasty

- 1 IZice rybi omacky

- 1 az 2 Izicky palmového nebo tftinového cukru
- 4 listy makrutové limety

- sul, limeta a jasminova ryze k podavani

Osm kroku

1. Pfipravte rempah - Hotovou pastu odmeéfte. Vlastni pastu rozmixujte ze Salotek, esneku, zazvoru, citronové travy, chilli a
kurkumy.

2. Osmazte pastu - Na oleji ji michejte 6 az 10 minut, az ztmavne, zesladne a na okrajich se oddéli ole;j.
3. Obalte kufe - Pfidejte maso a nékolik minut je obracejte v aromatickém zakladu.

4. Pridejte husty kokos - Vmichejte hustou ¢ast kokosového mléka a kratce provarte.

5. Upravte tekutinu - Prilijte zbytek kokosového mléka a vodu. Omacka ma maso obalit, ne byt fidka.

6. Duste domékka - Varte zvolna 20 az 25 minut, dokud nejvétsi kus kufete nedosahne 74 °C.

7. Vyvazte chut - Po malych davkach pfidavejte rybi omacku, tamarind a cukr.

8. Dokoncete vlni - Vmichejte natrzené listy makrutové limety, odstavte, nechte 5 minut odpocinout a podavejte s ryzi.

Pasta nebo viastni smés?

Hotova pasta Setfi ¢as a drzi pomér kofeni. U vlastni smési mate vétsi kontrolu nad chilli. V obou pfipadech dalsi
sul pfidavejte az po ochutnani.
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Suroviny s primymi odkazy

AHG Pasta Nonya kari 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-nonya-kari-50-g

Chaokoh Kokosové miéko 18% 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
Thai Dancer Tamarindova Pasta 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-pasta-thai-dancer-250-g
Windmill Chilli pasta Sambal Oelek 200 g
https://www.tasteofasia.cz/p/windmill-chilli-pasta-sambal-oelek-200-g
ESSA Jasminova ryze 1 kg

https://lwww.tasteofasia.cz/p/jasminova-ryze-essa-1-kg

Jak produkty zapojit

- Pasta Nyonya vytvofi rychly korfenici zaklad.

- Kokosové mléko zjemni palivost a zakulati omacku.
- Tamarind pfida kyselost bez citronové viiné.

- Sambal Oelek umozni pfesnéji Fidit palivost.

- Jasminovou ryzi podavejte sypkou, aby nasala omacku.

Uchovani a ohiev

Zbytky rychle zchladte a uchoveijte zakryté. Ohfivejte zvolna s trochou vody; prudky var mize vysusit kufe a oddélit
kokosovy tuk.

Kontrolni seznam

- Rempah je dostate¢né osmazeny.
- Kokosova omacka neni vodova.

- Pasta nechutna syrové ani hofce.
- Kufe dosahlo nejméné 74 °C.

- Slana, kysela, sladka a paliva chut jsou vyvazené.
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