Baingan Bharta

RozsSifeny privodce: koufova chut, spravna struktura a pfesné nacasovani

Co déla dobrou Baingan Bharta

Baingan znamena lilek a bharta oznacduje rozmackanou ¢i nasekanou smés. Punjabi verze stoji na celém lilku ope¢eném do mékka, husté
cibulovo-rajcatové masale a hrubé struktufe. Koufovost vznika pfi opékani, nikoli pfidanim aromatu do hotového jidla.

PFimy plamen Nejvyrazné&;jsi koufové aroma Stéle otacet a chranit okoli hofaku

Giril Rovnomérné opeceni vice lilkd Nechat slupku skute¢né z€ernat

Trouba + horni gril NejpohodInéjsi domaci cesta Samotné peceni dava méné koure
Suroviny

« 2 velké lilky (celkem asi 900 g) « 1 1Zicka mletého koriandru

« 1 velka cibule, najemno * 1/4 1zicky kurkumy

* 3 zrala raj¢ata (asi 350 g), najemno * 1/2 1zi€ky chilli podle chuti

« 3 strouzky Cesneku * 1/2 1zicky garam masaly

20 g Cerstvého zazvoru * 1/2 1zicky soli + dal§i na doladéni

1 zelené chilli podle chuti * 1/2 svazku Cerstvého koriandru

* 2 |zice neutralniho oleje * 1 |Zi¢ka citronové stavy (volitelné)

« 1 1Zicka mletého fimského kminu » basmati ryZze nebo placky k podavani

Pred zacatkem

I T

Propichnout a lehce potfit olejem Nakrajet vSe pred opékanim Klesté, zakryta misa a Siroka panev
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Technika krok za krokem

1. Lilek zkontrolujte

Kazdy lilek na nékolika mistech propichnéte a zkontrolujte, Ze uvnitf nema poskozenou duzinu. Povrch lehce potfete olejem.

2. Opecte jej do mékka
Na plynu nebo grilu otacejte lilek klestémi 12-18 minut, aZ je slupka ze vSech stran puchyfnata a duzina zcela poddajna. V troubé pecte

pfi 240 °C asi 35-45 minut a nakonec kratce pouzijte gril.

3. Nechte zapaf¥it a oloupejte

Horky lilek vloZte na 8 minut do zakryté misy. Slupku stahnéte, duzinu neoplachujte a pfipadné tvrdé Ci pfipalené €asti odstrante.

4. Duzinu nasekejte

Oloupany lilek nahrubo nasekejte nebo rozmackeite vidlickou. Nemixujte jej do hladka; spravna bharta ma nepravidelnou strukturu.

5. Provarte rajcatovou masalu

Na oleji 8-10 minut opékejte cibuli. Pfidejte cesnek, zazvor a chilli, po minuté kofeni a rajéata. Varte 8-12 minut, az je zaklad husty a bez
syrové rajéatové vané.

6. Vmichejte lilek

Pridejte duzinu a na stfednim ohni 8-10 minut michejte, aby se odpafila volna voda a koufova chut’ se spojila s masalou.

7. Dokonéete mimo prudky var

Odstavte, vmichejte garam masalu, Cerstvy koriandr a pfipadné citron. Nechte 5 minut odpocinout a teprve potom doladte sul.

Casovy plan

0-5 Priprava lilku a surovin

5-23 Opékani na plameni nebo grilu
23-31 Zapareni, oloupani a nasekani
31-41 Cibule, zazvor, ¢esnek a chilli
41-52 Raj¢ata a suché koreni provafrit
52-62 Lilek spojit s masalou a zredukovat
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Varianty a feseni problémii

Bez plynového hofaku Lilek pecte pfi 240 °C do mékka a zavér udélejte pod hornim grilem.
Hrubsi textura Duzinu nasekejte noZzem; mixér nepouzivejte.

Jemnéjsi palivost Odeberte seminka z chilli a davku upravte podle konkrétni papricky.
Rychla vecefe Hotovou Baighan Bharta ohfejte a doplrite Cerstvym koriandrem a ryzi.
Pfiprava pfedem Upeceny lilek a masalu uchovejte oddélené a spojte je az pfi ohfivani.

Prepocet porci

S S S R

450 g 1759 1/2 velké 1 Izice
4 900 g 3509 1 velka 2 Izice
6 1,35 kg 5259 11/2 velké 3 Izice

Pét primych produktovych odkazi
Ashoka Instantni Baighan Bharta 280 g

SWAD Cesnekova Pasta se Zazvorem 300 g

Drana Kmin Rimsky Mlety 20 g

Drana Garam Masala 500 g

ESSA Basmati ryze 500 g

U balenych vyrobkl vzdy ovéfte sloZeni a alergeny na produktové strance a etiketé.

Kontrolni seznam pred podavanim

Je lilek zcela mékky a zfetelné koufovy? m]
Byla duzina nasekanad, nikoli rozmixovana? o
Je masala bez syrové vineé cibule a raj¢at? o
NezUlstala v panvi volna voda? o
Byla garam masala a €erstvy koriandr pfidany na konci? m]

Skladovani a ohrev

Hotovou bhartu rychle zchladte a uchovejte zakrytou v lednici podle ¢erstvosti pouzitych surovin. Ohfivejte ji v Siroké panvi na mirném
ohni; pokud pusti vodu, nechte ji kratce odpaiit bez poklice. Cerstvy koriandr pFidejte aZ pred podavanim.
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https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-baighan-bharta-280-g
https://www.tasteofasia.cz/p/cesnekova-pasta-se-zazvorem-swad-300-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kmin-rimsky-mlety-20-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-500-g

