Okra: rozsireny pruvodce

Vybér lusku, fizeni textury, krajeni, opékani a prakticky recept na bhindi masala.

Vybér a skladovani

Velikost Mens8i az stfedni lusky byvaji kiehCi nez prerostlé kusy.
Povrch Pevny, syté zeleny, bez hlubokych skvrn a mékkych mist.
Spitka Pfi lehkém ohnuti pruzi; tvrdy dfevnaty lusk se vari déle.
Skladovani Uchovavejte v chladu a spotfebujte co nejdrive.

Pro¢ okra méni texturu

Cil Technika

Kfupavéjsi okra Po umyti ji dokonale osuste, krajejte az t€sné pred varenim a opékejte v Siroké panvi.
Zahusténi Do polévky nebo duseného jidla ji pfidejte nakrajenou a varte déle.

Méné slizu Pouzijte vy$Si teplotu, nepfepliiujte panev a zbytecné nemichejte.

Chut Okra je jemna; dobfe pfijima kofeni, raj¢ata, citron a aromatické smési.

Volba upravy

Panev Platky opékejte v jedné vrstvé 8-12 minut do lehkého zbarveni.

Trouba Celé nebo podélné rozpulené lusky pecte pfi vyssi teploté do zlatych hran.
Kari Nejprve okru samostatné opecte, potom ji spojte s hotovym zakladem.
Polévka Nakrajena okra pfirozené zahusti tekutinu.
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Priprava krok za krokem

!

Suchy povrch je zaklad

Lusky oplachnéte, rozloZte na utérku a nechte je dokonale oschnout. Konce sefiznéte aZ pied varenim. Siroka rozpalena panev umozni
rychlé odpafeni vody a zbarveni povrchu.

Prakticky postup

Myti Oplachnout celé lusky a teprve potom je peclivé osusit.
Krajeni NGz i prkénko maji byt suché; okru krajet rovnomeérné.
Opékani Jedna vrstva, dostatek prostoru a jen ob&asné promichani.
Dochuceni Sul, kofeni a kyselost upravit podle konkrétniho jidla.
Diagnostika
PFilis slizka Panev byla preplnéna nebo okra mokra; pristé ji osuste a opékejte po davkach.
Tvrda a vlaknita Lusky byly prerostlé; vybirejte mensi a pevné kusy.
Rozvafena Zkratte finalni duseni a opecenou okru pfidejte az ke konci.
Nevyrazna Doladte soli, kyselosti, chilli a €erstvym koriandrem.
Kofeni se pali PFidejte je na nizsi teploté a kratce, nasledné raj¢ata nebo trochu vody.

Bezpecnost a uchovani

Cerstva okra Vyfadte mékké, silné poSkozené nebo plesnivé kusy.
Krajeni Pouzijte Cisty niiz a prkénko.

Hotovy pokrm Rychle zchladte zbytky a ulozte je do chladnicky.
Hotovy vyrobek Ridte se udaji o alergenech a uchovani na obalu.
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Bhindi masala a primeé odkazy

Bhindi masala

Surovina na 3-4 porce Mnozstvi

Cerstva okra 500 g
Cibule 1 vétsi
Raj¢ata 2 stfedni
Olej 2 Izice
Kurkuma, koriandr, garam masala Podle receptu
Basmati ryze a citron K podavani
Postup
Kok Komomibes
1. Osuseni Okru po umyti diikladné osuste a nakrajejte na 2-3 cm kusy.
2. Opeceni Na Siroké panvi ji opékejte bez preplnéni, az ztrati syrovy povrch.
3. Zaklad Zvlast zméknéte cibuli, pfidejte kofeni a rajcata.
4. Spojeni Okru vratte do panve a kratce dovarte, aby zlstala pevna.

Pét primych odkazi na produkty

Ashoka Instantni Bhindi Masala 280 g
Hotova varianta pokrmu z okry pro rychlé seznameni s chuti. Otevfit produkt

Drana Garam Masala 500 g

Aromaticka smés pro dokonceni bhindi masala. Otevrit produkt

Drana Kurkuma mleta 25 g

Zakladni kofeni do cibulovo-rajéatového zakladu. Otevrit produkt

Drana Koriandr 15 g
Koriandr pro kofenici zaklad i dalSi indické pokrmy. Oteviit produkt

Laila Basmati ryze 1 kg
Sypka pfiloha k bhindi masala. Otevfit produkt
Rychla kontrola

Lusky Pevné, bez mékkych mist a vyrazného poskozeni.
Povrch Pfed krajenim a opékanim je okra sucha.

Panev Neni pfeplnéna a okra se skute¢né opéka.
Vysledek Kousky drzi tvar a kofeni neni spalené.
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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

