Tikka Masala

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyfi pilife dobrého Tikka Masala

- Husty jogurt drzi kofeni na kufeti a pomaha vytvofit opeceny povrch.
- Kufe opékejte po davkach; barva na povrchu dava omacce hloubku.
- Cibuli a raj¢ata provafte dfive, nez omacku zjemnite smetanou.

- Smetanu a garam masalu pfidejte az pfi mirném zaru.

Rychla naprava

- Omacka je kysela: prodluzte var a az potom doladte malym mnozstvim cukru.
- Omacka je hruba: rozmixuijte ji a pro dokonale hladky vysledek propasirujte.

- Kufe je suché: pristé je jen zprudka zatahnéte a dokoncete v omacce.

- Smetana se oddélila: zar byl pfili§ vysoky; prFisté ji nejprve temperujte trochou omacky.

Pred varenim
- Marinované kufe pfed opékanim zbavte pfebytec¢né marinady.
- Odvazte kofeni; garam masala se mezi vyrobci liSi silou.

- Syrové kufe a hotové suroviny drzte oddélené.
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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 Stavy a 1 IZice zazvorovo-Eesnekové pasty
- 1 1Zi€ka garam masaly, 1 1zika mletého koriandru, 1 I1ZiCka tandoori masaly a chilli podle chuti
- 2 IZice oleje na opeceni kufete

- omacka: 2 Izice masla nebo oleje, 1 velka cibule a 1 |1Zice zazvorovo-Eesnekoveé pasty

- 1 1ziCka fimského kminu, 1 IZicka garam masaly a 1/2 I1zicky kurkumy

- 500 g rajcatové passaty nebo pyré

- 100 az 150 ml vody podle hustoty

- 120 ml smetany ke Slehani

- sul, pfipadné Spetka cukru podle kyselosti raj¢at

- basmati ryZe, naan a koriandr k podavani

Osm kroku

1. Marinujte kufe - Kufe promichejte s jogurtem, citronem, pastou a kofenim. Zakryjte a chladte nejméné 2 hodiny.
. Pripravte silny zar - Kufe vyjméte z chladu, setfeste pfebytek marinady a panev nebo gril dobfe rozehrejte.

. Opecte kure - Pracujte po davkach. Cilem jsou opecené okraje; maso se dokon¢i pozdéji v omacce.

. Zalozte omacku - Na tuku zmékcete cibuli, kratce rozvorite zazvorovo-Eesnekovou pastu a koreni.

. Provafte rajCata - Pfidejte passatu a vafte 12 az 15 minut, az zhoustne a ztrati syrovou kyselost.

. Upravte hustotu - Pilijte jen tolik vody, aby omacka zlstala krémova a obalila kufe.

. Dokoncete kure - Vratte opecené kufe a zvolna varte, dokud nejvétsi kus nedosahne 74 °C.
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. Zjemnéte - Ztlumte Zar, vmichejte smetanu a garam masalu. UZ jen prohfejte a doladte sul a kyselost.

Kontrola pred podavanim

Kufe dosahlo nejméné 74 °C, omacka je hladka a leskla, rajcata nechutnaji syrové a smetana se neoddglila.

Taste of Asia - Tikka Masala



