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Okra: rozšířený průvodce
Výběr lusků, řízení textury, krájení, opékání a praktický recept na bhindi masala.

Výběr a skladování
Při nákupu Správný znak

Velikost Menší až střední lusky bývají křehčí než přerostlé kusy.

Povrch Pevný, sytě zelený, bez hlubokých skvrn a měkkých míst.

Špička Při lehkém ohnutí pruží; tvrdý dřevnatý lusk se vaří déle.

Skladování Uchovávejte v chladu a spotřebujte co nejdříve.

Proč okra mění texturu
Cíl Technika

Křupavější okra Po umytí ji dokonale osušte, krájejte až těsně před vařením a opékejte v široké pánvi.

Zahuštění Do polévky nebo dušeného jídla ji přidejte nakrájenou a vařte déle.

Méně slizu Použijte vyšší teplotu, nepřeplňujte pánev a zbytečně nemíchejte.

Chuť Okra je jemná; dobře přijímá koření, rajčata, citron a aromatické směsi.

Volba úpravy
Úprava Orientační postup

Pánev Plátky opékejte v jedné vrstvě 8-12 minut do lehkého zbarvení.

Trouba Celé nebo podélně rozpůlené lusky pečte při vyšší teplotě do zlatých hran.

Kari Nejprve okru samostatně opečte, potom ji spojte s hotovým základem.

Polévka Nakrájená okra přirozeně zahustí tekutinu.
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Příprava krok za krokem

Suchý povrch je základ
Lusky opláchněte, rozložte na utěrku a nechte je dokonale oschnout. Konce seřízněte až před vařením. Široká rozpálená pánev umožní
rychlé odpaření vody a zbarvení povrchu.

Praktický postup
Fáze Co hlídat

Mytí Opláchnout celé lusky a teprve potom je pečlivě osušit.

Krájení Nůž i prkénko mají být suché; okru krájet rovnoměrně.

Opékání Jedna vrstva, dostatek prostoru a jen občasné promíchání.

Dochucení Sůl, koření a kyselost upravit podle konkrétního jídla.

Diagnostika
Problém Náprava

Příliš slizká Pánev byla přeplněná nebo okra mokrá; příště ji osušte a opékejte po dávkách.

Tvrdá a vláknitá Lusky byly přerostlé; vybírejte menší a pevné kusy.

Rozvařená Zkraťte finální dušení a opečenou okru přidejte až ke konci.

Nevýrazná Dolaďte solí, kyselostí, chilli a čerstvým koriandrem.

Koření se pálí Přidejte je na nižší teplotě a krátce, následně rajčata nebo trochu vody.

Bezpečnost a uchování
Situace Postup

Čerstvá okra Vyřaďte měkké, silně poškozené nebo plesnivé kusy.

Krájení Použijte čistý nůž a prkénko.

Hotový pokrm Rychle zchlaďte zbytky a uložte je do chladničky.

Hotový výrobek Řiďte se údaji o alergenech a uchování na obalu.
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Bhindi masala a přímé odkazy

Bhindi masala
Surovina na 3-4 porce Množství

Čerstvá okra 500 g

Cibule 1 větší

Rajčata 2 střední

Olej 2 lžíce

Kurkuma, koriandr, garam masala Podle receptu

Basmati rýže a citron K podávání

Postup
Krok Kontrolní bod

1. Osušení Okru po umytí důkladně osušte a nakrájejte na 2-3 cm kusy.

2. Opečení Na široké pánvi ji opékejte bez přeplnění, až ztratí syrový povrch.

3. Základ Zvlášť změkněte cibuli, přidejte koření a rajčata.

4. Spojení Okru vraťte do pánve a krátce dovařte, aby zůstala pevná.

Pět přímých odkazů na produkty

Ashoka Instantní Bhindi Masala 280 g
Hotová varianta pokrmu z okry pro rychlé seznámení s chutí. Otevřít produkt

Drana Garam Masala 500 g
Aromatická směs pro dokončení bhindi masala. Otevřít produkt

Drana Kurkuma mletá 25 g
Základní koření do cibulovo-rajčatového základu. Otevřít produkt

Drana Koriandr 15 g
Koriandr pro kořenicí základ i další indické pokrmy. Otevřít produkt

Laila Basmati rýže 1 kg
Sypká příloha k bhindi masala. Otevřít produkt

Rychlá kontrola
Kontrola Správný stav

Lusky Pevné, bez měkkých míst a výrazného poškození.

Povrch Před krájením a opékáním je okra suchá.

Pánev Není přeplněná a okra se skutečně opéká.

Výsledek Kousky drží tvar a koření není spálené.

https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-bhindi-masala-280-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kurkuma-mleta-25-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-koriandr-15-g
https://www.tasteofasia.cz/p/laila-basmati-ryze-1-kg

