Shahi Navratan Korma

Jemné kralovskeé kari s deviti rozpoznatelnymi drahokamy

Vysledek: svétla, hladka keSu omacka, zelenina uvarena na skus a devét surovin, které nezaniknou v jedné kasi. Slovo navratan
znamena devét drahokamu; v této verzi je tvofi pét druhli zeleniny, paneer, ke$u, rozinky a granatové jablko.

4 porce 25 minut

hlavni chod pFiprava

Devét drahokamu

1. 100 g mrkve 2. 80 g zelenych fazolek

4.120 g kvétaku 5. 150 g brambor

7.25 g kesSu 8. 20 g zlatych rozinek

Svétla keSu omacka

« 1 velka cibule (asi 160 g)
* 50 g keSu, namocenych
* 15 g zazvoru

« 2 strouzky ¢esneku

« 2 IZice ghi nebo oleje

» 100 g bilého jogurtu, pokojova teplota

35 minut Jemna

vareni palivost

3. 80 g hrasku

6. 150 g paneeru nebo pevného tofu

9. 40 g zrnek granatového jablka

* 100 ml smetany

* 250 ml horké vody

* 4 zelené kardamomy + 3 hfebiCky
* 2 cm skofice, 1/2 1Zi€ky kminu

* 1 Izicka garam masaly

* sul, 1 1zicka cukru volitelné

Kontrolni bod: zeleninu vafte zvlast jen na 70-80 %. Do omacky se vraci na par minut. Jogurt vmichejte mimo prudky var, jinak se

muzZze srazit; smetanu a granatové jablko pfidejte az na konci.
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Shahi Navratan Korma: postup

Sest krokU pro svétlou omacku a zeleninu na skus

1. Pripravit devét drahokamu

2. Predvarit zeleninu

3. Rozmixovat svétly zaklad

4. Uvarit keSu omacku

5. Pridat jogurt bez srazeni

6. Dokong¢it mimo prudky var

Zeleninu nakrajejte na podobné velké kousky. KeSu na omacku zalijte horkou vodou na 20 minut.
Paneer osuste; rozinky a granatové jablko zatim odlozte.

Brambory, mrkev, fazolky a kvétak varte v osolené vodé 5-7 minut. Posledni 2 minuty pfidejte
hrasek. Scedte; zelenina ma zlstat pevna.

Cibuli 8 minut zvolna poduste nebo kratce povarte bez zhnédnuti. Rozmixujte ji s namocenymi
kesu, zazvorem, ¢esnekem a trochou vody do Uplné hladké pasty.

Na ghi rozvonte kardamom, hiebicek, skofici a kmin asi 30 sekund. Pfidejte pastu a 6-8 minut
michejte. Zfedte horkou vodou a kratce provatte.

Ztlumte ohen. Jogurt rozmichejte se dvéma Izicemi teplé omacky a postupné jej vmichejte do
panve. Pfidejte zeleninu a paneer, osolte a 5-7 minut jen lehce probublavejte.

Vmichejte smetanu, garam masalu, kesu a rozinky. Zahfejte 1-2 minuty bez prudkého varu.
Granatové jablko pfidejte az po odstaveni. Podavejte s basmati nebo plackou.

Kdyz vysledek neni spravny

Omacka je zrnita

Kesu déle namocte a pastu mixujte s trochou teplé vody opravdu

dohladka.

Zelenina je rozvarena

Predvafrte ji méné a v omacce uz jen kratce prohiejte.

Jogurt se srazil

PFisté pouzijte pokojovou teplotu, temperujte jej a vmichejte na nizkém
ohni.

Korma je prilis sladka

Vynechte cukr, uberte rozinky a vyvazte Spetkou soli nebo nékolika
kapkami citronu.

Alergeny a obmény: klasicka verze obsahuje mléko a keSu. Pro rostlinnou verzi pouzijte pevné tofu, rostlinny jogurt a kokosové mléko. Pri
nahradé kesu slunecnicovymi seminky bude omacka méneé nasladla a chutové jina.
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