Bhindi Masala bez slizu

Sucha indicka okra s cibuli, rajéaty a voriavym kofenim

Vysledek: okra s lehce opeCenymi hranami a kofenénou cibulovo-raj¢atovou masalou, ktera drzi na jednotlivych kouscich.
Kli¢em neni vice kofeni, ale dokonale sucha okra, Siroka panev a vareni bez poklicky.

4 porce 20 minut 30 minut Stredni
hlavni chod nebo pfiloha pfiprava vafeni palivost Ize upravit
Suroviny
» 500 g Cerstvé nebo rozmrazené okry * 1 I1zicka mletého koriandru
« 2,5 Izice neutralniho oleje * 1/2 1zi€ky mletého fimského kminu
« 1 velka cibule, tenké platky * 1/2 1zicky kurkumy
« 2 stfedni rajcata, malé kostky * 1/2 1zicky kasmirského chilli nebo papriky
« 1 1Zicka jemné strouhaného zazvoru * 3/4 1zicky soli, dale podle chuti
« 2 strouzky ¢esneku, nasekané * 1/2 1zicky garam masaly
« 1 zelena chilli papricka, volitelné « 1 I1zicka citronové Stavy + koriandr

Nejdulezitéjsi kontrolni bod: okru omyjte vcelku a potom ji opravdu dosucha utfete. Krajejte az suché lusky. Voda na povrchu,
preplnéna panev a poklicka podporuji lepkavou konzistenci.

Tri pravidla pred zapnutim plotny

1. Suchy povrch 2. Jedna vrstva 3. Bez poklicky

Po omyti okru opravdu utfete. Pfeplnénou panev rozdélte na davky. Paru nechte odchazet po celou dobu.
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Bhindi Masala: postup

Sest krokt, které udrzi okru pevnou a chut Cistou

1. Osusit a nakrajet

2. Opéct okru zvlast’

3. Zatahnout cibuli

4. Rozvonét koreni

5. Uvarit masalu

6. Dokong¢it bez pary

Okru omyijte vcelku, dukladné osuste a teprve potom odfiznéte konce. Nakrajejte na kousky 2 cm.
Mrazenou okru Uplné rozmrazte a osuste.

Ve Siroké panvi rozehfejte 1,5 Izice oleje. Okru opékejte v jedné vrstvé bez poklicky 10-14 minut.
Obcas obratte; nesolte. Ve stisnéné panvi pracujte ve dvou davkach.

Okru vyjméte. Pridejte zbytek oleje a cibuli. Na stfednim ohni opékejte 6-8 minut do zlatych okraj;
michejte ¢astéji ke konci.

Pfidejte zazvor, Cesnek a zelené chilli na 30 sekund. Vmichejte koriandr, fimsky kmin, kurkumu a
chilli; po 15-20 sekundach hned pokracujte rajc¢aty, aby kofeni nezhorklo.

Pridejte raj¢ata a sUl. Varte 5-7 minut, az raj¢ata ztrati syrovou vlni, smés zhoustne a na okrajich
se zacne oddélovat olej.

Vratte okru a bez poklicky 4-6 minut jemné obracejte. Vypnéte, vmichejte garam masalu a citron.
Ozdobte koriandrem a podavejte ihned.

Kdyz vysledek neni spravny

Okra je slizka

Masala je vodova

PFisté ji osuste dukladnéji, nepreplriujte panev a nevarte pod poklickou. Rajcata redukujte pred vracenim okry. Vodu bézné neni potfeba

pridavat.

Kofreni je horké Okra je tvrda
Mleté kofeni rozvonéte jen kratce a hned zchladte rajcaty. Zvolte mensi mladé lusky; starsi viaknité kusy uz delSi vareni Gplné
nezachrani.

Inspirace a ovéfeni postupu: tradiéni recepty na bhindi masala pouzivaji okru, cibuli, raj¢ata, koriandr, kmin, kurkumu a garam masalu; sucha pfiprava okry a
oddélené opeceni pomahaji omezit lepkavou konzistenci. Ovéreno 28. 8. 2026.
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Suroviny a rychla alternativa

Pét pfimych odkazu na koreni, hotové jidlo a pFilohu

Produkty vybirejte podle role v receptu. Aktualni dostupnost, slozeni a alergeny vzdy ovérte na produktové strance a na obalu
konkrétniho vyrobku.

Rimsky kmin
= Drana Kmin Rimsky Miety 20 g
1 Otevrit produkt
B Hiejivy zemity zaklad smési kofeni.
Kurkuma

Drana Kurkuma Mileta 25 g

——
ke
& Barva a jemné zemita chut bez palivosti.

Otevrit produkt

Koriandr

xo?u. Drana Koriandr 15 g

& Svézi citrusovy ton do masaly i na dokonceni.

Otevrit produkt

Rychla alternativa
I Bhindi Masala ,
PR Ashoka Instantni Bhindi Masala 280 g

Otevrit produkt

Hotové jidlo z okry pro dny bez vareni.

Priloha

ESSA Basmati ryze 1 kg

& Aromaticka sypka ryze k hotové Bhindi Masala.

Otevrit produkt

Poznamka k okre

Pro suchou Bhindi Masala je nejlepsi cerstva nebo kvalitné rozmrazena okra. Okra ve slaném nalevu ma jinou texturu a tento postup pro ni
neni urcen.
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https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kmin-rimsky-mlety-20-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kurkuma-mleta-25-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-koriandr-15-g
https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-bhindi-masala-280-g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-1-kg

