Kare raisu: rozsireny privodce

Japonské kari je soucasti kuchyné yoshoku. Oproti mnoha jihoasijskym kari byva omacka hladsi, hustsi a jemnéjsi.
NejCastéji se pfipravuje z hotového kari roux, zeleniny, masa a vody.

Roux, kari prasek a hotova omacka

Kari roux soucasné koreni i zahustuje klasické kare raisu
Kari prasek prida kofeni, ale ne dost tuku a Skrobu domaci roux nebo dochuceni
Hotova omacka uz ma vyslednou konzistenci rychla porce bez vareni zakladu

Co hlidat pred varenim

Pokyny na obalu roux znacky se liSi koncentraci a doporu¢enym mnozstvim vody
Stejné velké kusy zeleniny brambory a mrkev zméknou pfiblizné souc¢asné

Nesoleny zaklad roux uz obvykle obsahuje sul

Misto v hrnci jemny var a promichavani chrani dno pred pfipalenim

Chut'ova logika

Zlatohnéda cibule sladkost a hlubsi zéklad

Jablko jemna ovocna sladkost bez chuti dezertu
Roux koreni, sul, tuk a Skrob pro hladkou omacku
Kratkozrnna ryze neutralni protivaha, ktera dobfe drzi omacku
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Recept pro 4 porce

Hovézi klizka nebo kufeci stehenni maso
Cibule

Mrkev / brambory

Voda nebo nesoleny vyvar

Japonské kari roux

Jablko / ¢esnek / zazvor

Japonska kratkozrnna ryze

Neutralni olej

1. Pripravte ryzi

RyZzi proplachnéte, uvarte podle druhu a nechte 10 minut dojit pod pokli¢kou.

2. Opecte maso

500 g

2 velké

2ks/500g

800 ml

100-120 g podle obalu
1/2 ks / 1 strouzek / 10 g
300 g suché

15 ml

Maso osuste, nakrajejte na kostky a ve dvou davkach zprudka opecte. Pfesurite je na talif.

3. Zesklovat'te cibuli

Snizte teplotu a cibuli restujte 8-10 minut do zlatohnéda. Nesmi z€ernat.

4. Pridejte aromata

Vmichejte ¢esnek, zazvor a nastrouhané jablko. Staci 30-60 sekund.

5. Duste zaklad

Vratte maso, pfidejte mrkev, brambory a vodu. Zvolna varte 20-30 minut do zméknuti.

6. Roux rozpust'te mimo var

Hrnec odstavte. Roux rozdélte na mensi kusy a po ¢astech jej Uplné rozmichejte.

7. Omacku dokoncete

Vratte na mirny ohen a 5-8 minut promichavejte, az kari obali zadni stranu Izice.

8. Podavejte

Ryzi dejte na jednu stranu misky, kari na druhou. Podle chuti pfidejte fukujinzuke.
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Varianty, produkty a reseni chyb
Vetaa  gmenesw

Katsu curry Na hotovou ryzi polozte nakrajeny smazeny fizek v panku a omacku nalijte vedle.
Curry udon Kari zfedte vyvarem a podavejte s udon nudlemi.

Vegetarianska Maso nahradte houbami nebo pevnym tofu; ovéfte sloZeni roux.

Vice zeleniny Cast brambor nahradte dyni; mékéi zeleninu pridejte pozdsii.

Pét konkrétnich pomocniku

S&B; Korenici pasta na Kari 220 g
Jemnéjsi hotovy roux pro klasickou omacku.

Otevrit konkrétni produkt

S&B; Korenici pasta na Kari stfredné ostra 220 g
Vyvazena stfedné paliva varianta.

Otevrit konkrétni produkt

S&B; Korenici pasta na Kari ostra 220 g
Vyraznéjsi palivost pfi zachovani typické hustoty.

Otevfit konkrétni produkt

Royal Tiger Ryze na sushi 1 kg
Kratkozrnna ryze, ktera drzi tvar a dobfe se ji IZici.

Otevrit konkrétni produkt

Golden Turtle Chef Strouhanka Panko 200 g
Pro kfupavé katsu podavané s kari.

Otevrit konkrétni produkt

Hrudky Odstavit a rozmichat metlickou.

Ridké Kratce odpafit bez poklicky.

Husté Pridat po Izicich horkou vodu.

Presolené Zvétsit objem nesolenou vodou a zeleninou; nepfidavat dalSi roux.

Vybér podle vysledku

klasické jemné kari jemnéjsi roux a kratkozrnnou ryzi
vyraznéjsi palivost ostrou variantu roux, ne dalSi sul
katsu curry roux, ryzi a panko pro fizek

leh&i zeleninovou misku vice mrkve a hub, méné brambor

Ovérené zdroje

JNTO - yoshoku - S&B; - Japanese curry - S&B; - curry FAQ
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https://www.tasteofasia.cz/p/s-b-korenici-pasta-na-kari-220-g
https://www.tasteofasia.cz/p/s-b-korenici-pasta-na-kari-stredne-ostra-220-g
https://www.tasteofasia.cz/p/s-b-korenici-pasta-na-kari-ostra-220-g
https://www.tasteofasia.cz/p/ryze-na-sushi-royal-tiger-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/strouhanka-panko-200-g
https://www.japan.travel/en/au/experience/cuisine/the-art-of-yoshoku-six-popular-western-dishes-reinvented-in-japan/
https://www.sbfoods-worldwide.com/recipes/012.html?lnkid=usspnt
https://www.sbfoods-worldwide.com/curry/faq/

