Achari Aloo

Opecené brambory s kofenim inspirovanym indickymi achary

Vysledek: suché, opecené brambory s hof¢icnym seminkem, fenyklem, nigellou a Spetkou piskavice. Kyselost pfichazi az na zavér;
nejde o brambory v nalevu ani o omacku.

4 porce 20 minut 30 minut Mirna
jako pfiloha pFiprava vafeni palivost
Suroviny

* 800 g brambor typu A nebo B « 1 1Zicka bilého hof¢i¢ného seminka

* 2,5 Izice oleje * 1 IZi¢ka lehce podrceného fenyklu

+ 160 g cibule * 1/2 Izicky nigelly

* 15 g zazvoru * 1/8 1ZiCky piskavice

« 3 strouzky ¢esneku * 3/4 1zicky mletého fimského kminu

* 50 ml horké vody podle potfeby * 1/2 1zicky kurkumy

« 1,5 IZice citronu nebo 1 IZicka amchuru * 1/2 1ziky chilli

« sul a Cerstvy koriandr « volitelné 1 IZice masaly z acharu

Nejvétsi riziko: pripalena piskavice

Olej ma byt horky, ne koufici. Nejprve nechte prasknout hor¢ici. Fenykl, nigellu a piskavici zahfivejte jen 15-20 sekund a hned pfidejte cibuli.
Mleté kofeni patfi do panve az pozdéji pfi nizSi teploté.
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Postup

Achari Aloo v Sesti krocich bez rozpadlych brambor a hotkého kofeni

1. Predvarit brambory Kousky 2,5 cm varfte od varu 8-10 minut jen do polomékka. Slijte a nechte 5 minut odpafit.

2. Rozdélit kofeni Cela seminka dejte do jedné misky, mlety kmin, kurkumu a chilli do druhé.

3. Rozvonét seminka V oleji nechte prasknout hof€ici. Fenykl, nigellu a piskavici pfidejte jen na 15-20 sekund.

4. Opéct aromaticky zaklad Cibuli opékejte 6-8 minut dozlatova. Pfidejte zazvor a ¢esnek a michejte jesté minutu.

5. Pridat mleté koreni Snizte teplotu a 20-30 sekund michejte kmin, kurkumu a chilli. P¥i pfichytavani pfidejte IZici
vody.

6. Opéct a okyselit Brambory se soli opékejte 8-10 minut. Po vypnuti vmichejte citron nebo amchur a koriandr.

Kdyz se vysledek nedafri

Brambory se rozpadaji Koreni je horké

Pfedvarte je kratSi dobu a na panvi je obracejte misto michani. Piskavici a chilli zahFivejte kratce a mleté kofeni pfi nizsi teploté.
Chybi achari charakter Brambory se neopecou

Doladte hof€ici, fenykl, nigellu a kysely zavér, ne jen sul. Nechte je po sliti odpafit a vodu pfidavejte pouze po IZicich.

TFi kyselé zaveéry: citron je nejcerstvéjsi, amchur nepfida tekutinu a masala z acharu je nejintenzivnéjsi. VSe pridavejte az na zavér a pred
dosolenim ochutnejte.
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Co se hodi k Achari Aloo

Pét pfimych odkazu podle konkrétni role

Kazdy produkt ma v receptu jinou roli. Uplné sloZeni a alergeny vzdy ovéfte na produktové strance a etiket& konkrétniho vyrobku.

Hotova alternativa

Ashoka Instantni Achari Aloo 280 g

Otevrit produkt

Rychla podoba pokrmu bez vareni od zakladu.

Mirnéjsi horéiény zaklad

- Drana Hoi¢iéné Seminko Bilé 40 g

& V tuku vytvofi jemnéjsi stopu nez hnédé nebo ¢erné seminko.

Otevrit produkt

Nasladla achari viiné

'rﬁ Drana Fenykl 20 g

& Lehce podrceny fenykl vyvazuje chilli a propojuje koreni.

Otevrit produkt

Zemita spojka

Kt Drana Kmin Rimsky Mlety 20 g

Otevrit produkt

Pridava se s kurkumou a chilli, nikoli k celym seminkim.

Barva a teply tén

x’.ﬁ, Drana Kurkuma Mleté 25 g

& Pul I1Zicky obarvi brambory a neprehlusi fenykl ani hof¢ici.

Otevrit produkt

Hotové Achari Aloo je rychla alternativa, nikoli surovina do receptu. Pfi vareni od zakladu davkuijte piskavici velmi stfidmé a celé kofeni
nenechte z¢ernat.
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https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-achari-aloo-280-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-horcicne-seminko-bile-40-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-fenykl-20-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kmin-rimsky-mlety-20-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kurkuma-mleta-25-g

