Saag Aloo

Brambory v husté smési listové zeleniny a vofiavého koreni

Vysledek: celé kousky brambor obalené hustou smési listové zeleniny. Saag neni nazev jediné zeleniny; Spenatova verze se

oznacuje také Aloo Palak. Smés ma byt vlacna, ne vodnata.

4 porce 20 minut 30 minut
jako pfiloha pFiprava vareni
Suroviny

« 700 g brambor typu A nebo B * 2 |1Zice oleje nebo ghi
* 500 g Cerstvého nebo 400 g mrazeného Spenatu * 1 1Zicka mletého fimského kminu
» 180 g cibule * 1/2 1zicky kurkumy
* 15 g zazvoru * 1 1Zicka mletého koriandru
« 3 strouzky ¢esneku * 3/4 1zicky garam masaly
1 zelena chilli papricka * 50 ml horké vody podle potfeby
« 1 IZice citronové Stavy « volitelné 100 ml kokosového miéka
« st * vodu neprilévat automaticky

Nejvétsi riziko: vodnaty Spenat

Husta

vysledna textura

Mrazeny $penét Uplné rozmrazte a vymackejte. Cerstvy vaite bez poklicky. Brambory piidejte teprve ve chvili, kdy je zelena smés husta a

po varecce nezustava vodnata stopa.

Garam masala: patfi az do vypnuté panve. Dlouhé vareni utlumi jeji nejsvézejsi viing, které maji hotovy pokrm uzavfit.
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Postup

Saag Aloo v Sesti krocich bez rozpadlych brambor a vodnaté zeleniny

1. Predvarit brambory Kousky 2,5 cm varte od varu 8-10 minut jen do polomékka. Slijte a nechte 5 minut odpafit.

2. Pripravit zeleninu Cerstvy $penat osuste a nasekejte. Mrazeny Uplné rozmrazte a dobie vymackeite.

3. Opéct aromaticky zaklad Cibuli opékeijte 8-10 minut dozlatova. Pfidejte zazvor, ¢esnek a chilli je$té na minutu.

4. Rozvonét koreni Kmin, kurkumu a koriandr michejte pfi nizsi teploté 20-30 sekund. Podle potfeby zakapnéte
vodou.

5. Spenat odparit Vaite bez poklicky: Cerstvy 4-6 minut, mrazeny 6-8 minut. Smés musi zhoustnout.

6. Propojit a dokongit Brambory Setrné obracejte 6-8 minut. Po vypnuti vmichejte garam masalu a citron.

Kdyz se vysledek nedafri

Smés je vodnata Brambory se rozpadaji

Varte bez poklicky a odpafte ji pfed pfidanim brambor. Predvarte je kratSi dobu a obracejte Sirokou stérkou.
Spenat je mdly Koreni je horké

Doladte sul a citron, garam masalu dejte az po vypnuti. Mleté kofeni zahfivejte kratce a pfi nizsi teploté.

Dvé textury: pro rustikalni verzi Spenat pouze nasekejte. Pro hladsi vysledek pouzijte nékolik kratkych pulzi mixérem; dlouhé mixovani déla
smés jednolitou a lepkavou.
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