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Bombay Pav Bhaji

Krémové rozmackana zelenina s kofenim, citronem a maslem, podavana s dozlatova opeCenymi
mékkymi bulkami.

4 porce 20 min pfiprava 40 min vareni stredni palivost

Suroviny na 4 porce

Zeleninovy zaklad 500 g mouc¢nych brambor; 250 g kvétaku; 150 g hrasku; 150 g Cervené papriky;
400 g zralych raj¢at nebo krajenych raj¢at; 180 g cibule.

Aromaticky 15 g zazvoru; 3 strouzky Cesneku; 2 Izice neutralniho oleje; 40 g masla; 150-250

zaklad ml horké vody; sul.

Kofeni 1 1Zicka mletého fimského kminu; 1,5 I1Zicky mletého koriandru; 0,5 1Zicky
kurkumy; 0,25-1 Izicka chilli; 1 I1Zicka garam masaly; 0,5 1ziCky amchuru nebo vice
citronu.

K podavani 8 malych mékkych bulek; 20 g masla na opeceni; 1 citron; nasekana cibule a

Cerstvy koriandr.

Klié vysledku

Zeleninu nemackejte do hladkého pyré mimo panev. Mackejte ji béhem opékani s rajéatovym zakladem: zUstane
jemné strukturovana, spoji se s kofenim a nebude chutnat jako polévka.

Tri kontrolni body

Rajcata Pred pfidanim zeleniny musi ztratit syrovou vini a vytvofit husty zaklad.
Textura Smés drzi na Izici, ale pomalu se rozléva; nejsou v ni velké kusy brambor.
Dochuceni Sl a citron doladte pfed pfidanim dal$iho chilli. Kyselost otevie kofenénou chut.
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Postup krok za krokem

1. Uvarte zeleninu Brambory a kvétak varte 12-15 minut domékka. Hrasek pfidejte na posledni 3
minuty. Scedte a vodu uchovejte.

2. Opecte cibuli a Na oleji a poloviné masla opékejte cibuli 5 minut. Pfidejte papriku, zazvor a
papriku Cesnek; michejte dalSi 2 minuty.
3. Zredukujte rajéata Pridejte raj¢ata, sul, kmin, koriandr, kurkumu a chilli. Vafte 8-10 minut, az se

odpafi syrova vuné a tuk se za¢ne oddélovat.

4. Mackejte pfimo v Vmichejte zeleninu a 150 ml vody. Stouchadlem ji 8-10 minut mackejte a
panvi zaroven obracejte, az vznikne soudrzna smeés s jemnou strukturou.

5. Dolad’te Pridejte garam masalu, amchur a zbytek masla. Podle potfeby prilévejte vodu
konzistenci po Izicich; bhaji ma byt krémové a nabiratelné, ne tuhé ani fidké.

6. Opecte pav Bulky rozkrojte a feznou stranu opékejte na masle 1-2 minuty dozlatova.

Nespalte je dfiv, nez je bhaji hotoveé.

7. Podavejte Bhaiji zakapnéte citronem. Podavejte s ope€enym pav, cibuli, koriandrem a
podle chuti s malym kouskem masla.

Rychla naprava

Prilis tuhé Prilévejte horkou vodu po [Zicich.
PriliS Fidké Vafite odkryté a dal mackejte.
Plocha chut’ NejdFiv doladte sdl a citron, teprve potom dalSi kofeni.

Kdyz nemate pav

Pouzijte malé mékké mlécné bulky s jemnou stfidkou. Bageta nebo naan vytvofi jiny pomér peciva a bhaji; dilezité je
opéct pouze feznou stranu tésné pred podavanim.

Casovy plan bez ¢ekani

Pifedem Uvarte zeleninu, nakrajejte cibuli a pfipravte kofeni do jedné misky.

Pied jid|em Uvarte bhaji, pak je drzte na velmi mirném ohni a teprve nakonec opékejte bulky.

Zbytky Rychle zchladte a ulozte v lednici. Pfi ohfevu pfidejte trochu vody; Cerstvou oblohu a citron
az po ohfrati.
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