Korma kari

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pravidla hladké kormy

- Cibuli restujte pomalu do zlatohnéda; spalena cibule omacku zhorkne.

- Kesu rozmixujte opravdu najemno, aby omacka nebyla zrnita.

- Jogurt nepfidavejte studeny do prudce vrouci omacky; nejdfiv jej temperuijte.

- Korma ma byt aromaticka a jemna, ne ostra ani jasné Cervena.

Stavba omacky

Zlata cibule -> keSu pasta -> celé koreni -> kufe -> mleté koreni -> pomalé duSeni -> temperovany jogurt -> garam
masala. Tekutinu pfidavejte postupné; cilem je omacka, ktera drzi na mase.

Rychla naprava

- Omacka je Fidka: odkryjte ji a nékolik minut zvolna redukuijte.

- Omacka je pfilis husta: pfidejte po Izicich horkou vodu.

- Jogurt se zac€ina oddélovat: stahnéte panev z ohné a michejte bez daliho varu.

- Chut je plocha: doladte sul a az nakonec malé mnozstvi garam masaly.

Pred zapnutim sporaku
- Jogurt vyndejte z lednice, aby nebyl ledové studeny.
- KeSu namocte a cibuli nakrajejte rovnomérné.

- Celé a mleté koreni drzte oddélené; do panve pfichazeji v jiny ¢as.
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Recept pro 4 porce
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Suroviny

- 700 g kufecich stehen bez kosti, nakrajenych na vétsi kostky
- 150 g plnotu€ného bilého jogurtu

- 2 velké cibule nakrajené na tenké platky

- 30 g keSu namocenych na 20 minut

- 3 strouzky ¢esneku a 20 g Cerstvého zazvoru

- 2 IZice ghi nebo neutralniho oleje

- 4 zelené kardamomy lehce rozmacknuté

- 1 mensi svitek skofice a 3 hiebicky

- 1 1zi¢cka mletého koriandru

- 1/2 1zicky mletého Fimského kminu

- 1/4 1zi¢ky kurkumy

- 1/2 1Zzi€ky garam masaly

- 150 az 250 ml horké vody nebo nesoleného vyvaru
- sUl podle chuti

- koriandr a platky mandli nebo keSu k podavani

Osm kroku
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. Opecte cibuli - Na ghi ji pomalu restujte 12 az 15 minut do zlatohnéda; nespalte ji.

. Rozvorite celé kofeni - Do panve dejte kardamom, skofici a hiebicek; staci asi 30 sekund.

. Opecte kure - Pridejte kufe bez prebyte¢né marinady a po davkach je lehce zatahnéte.
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okonCete garam masalou.

Kontrola pred podavanim

. Marinujte kufe - Smichejte kufe s polovinou jogurtu, trochou zazvoru, ¢esneku a soli. Nechte 30 minut v chladu.

. Rozmixujte zaklad - Polovinu cibule rozmixujte s namo¢enymi keSu a trochou vody na hladkou pastu.

. Postavte omacku - Vmichejte zazvor, Cesnek, mleté kofeni a cibulovo-kesu pastu. Kratce provafte.

. Pomalu duste - Pfidejte horkou vodu nebo vyvar, pfiklopte a vafte zvolna 15 az 20 minut do bezpe¢ného propeceni.

. Zjemnéte bez srazeni - Stahnéte teplotu. Zbyvajici jogurt rozmichejte s trochou omacky, postupné vratte do panve a

Kure je bezpecné propecené, omacka je hladka a drzi na mase. Cibule ani kofeni nejsou horké a jogurt se

neoddélil. Podavejte s basmati, naanem a mangovym chutney zvlast.
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