Murgh Makhani

RozSifeny pravodce - pfesné 3 strany

Jak postavit hladkou makhani omacku

Dobré Butter Chicken neni jen smetana s kari. Chut vznika oddélené: jogurtova marinada, opeceni kurete,
dikladné provarena raj¢ata, jemné kesu, aromatické kofeni a zavérecné zjemnéni.

Rozhodovaci tabulka

Problém Naprava

Ostra kyselost Rajc¢ata varte déle; cukr pouzijte az po provareni.

Vodova omacka Nechte rajCata zhoustnout pfed pfidanim kesu a kufete.
Hruba textura Kesu rozmixujte dohladka a omacku pfipadné propasirujte.
Oddélena smetana Ztlumte zar a smetanu temperujte trochou horké omacky.

Jak ridit bohatost

- Vice keSu zahusti omacku bez velkého mnozstvi smetany.
- Maslo pfidavejte po ¢astech; chut ma zlstat raj¢atova a kofenéna.

- Piskavici promnéte mezi prsty az tésné pred pouzitim.

Dvé oddélené faze

Kufe nejprve ziskejte barvu na povrchu. Omacku mezitim varte samostatné. Spojeni az v zavéru udrzi maso
Stavnaté a omacku hladkou.
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Recept pro 4 az 5 porci

Suroviny

- 700 g kufecich stehen bez kosti, kostky 3 cm

- marinada: 150 g hustého bilého jogurtu, 1 IZice citronové §tavy, 1 IZzice zazvorovo-Eesnekové pasty
- 1 1Zicka garam masaly, 1 1Zicka mletého koriandru, 1/2 1Zi¢ky fimského kminu, 1/2 I1Zicky sladké nebo kasmirské chilli
papriky

- 2 |zice oleje na opeceni kufete

- omacka: 40 g masla, 1 Izice zazvorovo-Cesnekové pasty, 500 g raj¢atového pyré nebo passaty

- 60 g kesu ofecht namocenych v horké vodé, 150 ml vody

- 1 1zika garam masaly, 1/2 |zi¢ky Fimského kminu, 1/2 I1Zicky mletého koriandru

- 1/2 az 1 I1zi¢ka chilli podle palivosti, sul a 1 1Zicka cukru podle kyselosti raj¢at

- 1 Izice suSenych lista piskavice, promnutych mezi prsty

- 100 ml smetany ke Slehani

- basmati ryZe, naan a Cerstvy koriandr k podavani

Osm kroku

1. Marinujte kufe - Kufe promichejte s jogurtem, citronem, pastou a kofenim. Zakryjte a chladte nejméné 2 hodiny, idealné
pres noc.

. Rozpalte panev - Kufe vyjméte z chladu, setifeste prebytek marinady a opékejte po davkach, aby ziskalo barvu.

. Kufe odloZte - Uvnitf jeSt& nemusi byt hotové. Dokonéi se pozdé&ji v omacce.

. Zalozte omacku - V Cisté panvi rozpustte polovinu masla, kratce rozvorite zazvorovo-cesnekovou pastu a pfidejte kofeni.
. Provarte rajcata - Vmichejte raj¢atové pyré a varte 12 az 15 minut, az zhoustne a ztrati syrovou kyselost.

. Zjemnéte keSu - KeSu rozmixujte s vodou dohladka, pfidejte do omacky a kratce provaite.

. Dokoncete kure - Vratte kufe a zvolna varte, dokud nejvétsi kus nedosahne 74 °C.
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. Dokoncete chut - Ztlumte zar, vmichejte piskavici, smetanu a zbytek masla. UZ jen prohfejte a doladte sul a kyselost.

Varianta s hotovou pastou

Pasta Murgh Makhani zkréti ptipravu kofeniciho zakladu. Ridte se davkovanim vyrobce a dalsi sdl, chilli i garam
masalu pfidavejte az po ochutnani.
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AHG Pasta Murgh Makhani 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-murgh-makhani-50-g

AHG Marinada Tandoori Tikka 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/marinada-tandoori-tikka-50-g

SWAD Cesnekovéa Pasta se Zazvorem 300 g
https://www.tasteofasia.cz/p/cesnekova-pasta-se-zazvorem-swad-300-g
Drana Garam Masala 500 g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g

ESSA Basmati ryze Punjab Pride 2 kg

https://www.tasteofasia.cz/p/essa-basmati-ryze-punjab-pride-2-kg

Jak volit cestu

- Pasta Murgh Makhani je nejrychlejsi zaklad pro vSedni vareni.

- Tandoori marinada pomUze vytvofit vyraznéjsi opecenou vrstvu na kureti.

- Zazvorovo-Cesnekova pasta Setfi pfipravu a drzi pomér obou aromatickych surovin.
- Garam masalu davkujte podle sily smési; ¢ast patfi do marinady a ¢ast do omacky.

- Basmati ryzi uvarte sypkou, aby zachytila omacku bez téZzkého dojmu.

Uchovani a ohiev

Zbytky rychle zchladte a uchoveijte zakryté. Ohfivejte zvolna s malym mnozstvim vody; prudky var maze oddélit tuk
a vysusit kure.

Kontrolni seznam

- Kufe je ope€ené po davkach.

- Raj¢ata jsou dukladné provarena.
- Omacka je hladka a nevodova.

- Kufe dosahlo nejméné 74 °C.

- Smetana a maslo se neoddélily.
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