Panang kari

RozSifeny privodce - pfesné 3 strany

Husté kari, které maso skutecné obali

Panang patfi mezi bohats$i thajska kari. Oproti fidSim druhdim pracuje s men§im mnozstvim tekutiny, vyraznou kari pastou,
kokosovou slozkou, limetovymi listy a jemnou arasidovou linkou.

Rozhodovaci tabulka

Situace Co udélat

Omacka je fidka Varte bez poklicky na mirném ohni a sledujte kufe.
Omaéacka je pfilis husta Pridejte kokosové mléko po Izicich.

Kari je pfilis palivé Pridejte kokosové mléko; cukr palivost jen maskuje.
Chut je plocha Doladte rybi omacku, cukr a limetové listy oddélené.
Omaéacka je mastna Snizte teplotu a vmichejte trochu kokosového mléka.

Casova osa

* 0—10 minut: krajeni kufete a pfiprava dochucovadel.

* 10-15 minut: zahusténi kokosové slozky a rozvonéni pasty.

« 15-25 minut: vareni kufete a postupné pridani kokosového miéka.
 25-30 minut: dochuceni, kontrola teploty a finalni zahusténi.

« 30-35 minut: bazalka, ozdoba a okamzité podavani.

Co urcuje chut’

Zakladni sestava v odborném materialu Kasetsart University spojuje kokosové mléko, Panang pastu, palmovy cukr, rybi omacku,
limetové listy a chilli. Domaci verze pridava jemné mleté prazené arasidy pro typicky pInéjsi profil.

Bezpecnost

Syrové kure drzte oddélené a nejvétsi kus prohrejte nejméné na 74 °C.
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Suroviny

» 600 g kurecich stehennich fizkd na tenké platky
* 400 ml plnotuéného kokosového mléka

* 50 g Panang kari pasty

* 1-2 IZice rybi omacky

» 1-2 IZice palmového cukru

* 3 makrutové limetové listy

* 2 IZice jemné mletych prazenych arasidu

« 1 I1Zice neutralniho oleje podle potfeby

« thajska bazalka a ¢ervené chilli

* jasminova ryze k podavani

Osm krokii

1. PFipravte suroviny — Kufe nakrajejte napfi¢ viakny na tenké platky. Limetové listy zbavte stfedové Zilky a nakrajejte na jemné prouzky.
. Oddélte kokosovou smetanu — Z vrchu kokosového mléka odeberte hustou ¢ast a zahfivejte ji v Siroké panvi, az zhoustne.

. Rozvorite pastu — Vmichejte Panang pastu a 2 az 3 minuty ji opékejte na mirném ohni. Pfi vysychani pfidejte 1Zici kokosového miéka.
. Pridejte kufe — VloZte kufe a michejte, dokud se kazdy platek obali kari zakladem a povrch masa zbéla.

. Vytvorte hustou omacku — Pfilijte zbytek kokosového mléka po ¢astech. Kari jen mirné probublava, aby zustalo hladké a zhoustlo.

. Vyvazte chut — Pfidejte rybi omacku, palmovy cukr, arasidy a ¢ast limetovych listd. Dochucujte postupné.

. Dovaite bezpe¢né — Kufe provafte do nejméné 74 °C v nejsilngjsi ¢asti. Omacka ma maso obalovat, ne pfipominat polévku.
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. Dokoncete a podavejte — Odstavte, pfidejte bazalku a ozdobte limetovymi listy a chilli. Podavejte ihned s jasminovou ryzi.

Kontrola vysledku

Omacka je leskla a dostate¢né husta, aby drzela na kureti. Pasta voni, ale neni horka. Kufe je Stavnaté a bezpecné propecené.
Limetové listy a bazalka zUstavaji svézi.

TFi hranice chuti
* Rybi oméacka zvysSuje slanost a umami.
» Palmovy cukr zakulati palivost, nema z kari udélat sladky pokrm.

» Kokosové mléko nese korfeni a upravuje hustotu.

Co lze pripravit predem

» Kufe Ize nakréjet a zakryté ulozit v chladu.
« Limetové listy a chilli krajejte t&sné pfed dokon&enim.

* Hotové kari ohfivejte zvolna a pfipadné upravte hustotu kokosovym mlékem.
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Lobo Panang kari pasta 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/panang-kari-pasta-50-g

Mae Ploy Panang kari pasta 400 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-kari-panang-mae-ploy-400-g
Chaokoh Kokosové mléko 18% 500 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-500-ml
Tiparos Rybi oméacka 300 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/tiparos-rybi-omacka-300-ml

Lotus Palmovy cukr 1 kg

https://www.tasteofasia.cz/p/lotus-palmovy-cukr-1-kg

Nejcastéjsi chyby

 Pasta se vlozila do velkého mnozZstvi tekutiny a nerozvonéla se.
» Kokosové mléko se pfidalo celé najednou.

* Omacka se prudce varila a kufe vyschlo.

« Arasidl bylo tolik, Ze zakryly kari a limetové listy.

» Bazalka se dlouho vafila misto vmichani po odstaveni.

Kontrolni seznam

« Kari pasta je rozvonéna bez pfipaleni.

* Omacka maso obaluje a neni vodova.

» Kufe mé& ovéfenou vnitini teplotu.

« Slanost a sladkost se upravovaly postupné.

- Cerstvé bylinky byly pfidany na zavér.

Spolehlivé zdroje
Kasetsart University: Thai Cuisine to Global

USDA FSIS: bezpeéna teplota dribeze
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