Madras kari

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Ctyii body dobrého Madras kari

- Pélivost ma podpirat chut’ kofeni, ne ji pfekryt.

- Cibuli a rajCata provarte dostateCné; vytvofi t€lo omacky.

- Kofeni opékejte kratce a méjte tekutinu pfipravenou po ruce.

- Kokos a tamarind pfidejte na konci a vyvazujte je postupné.

Kdyz se néco nedafri

- Horka omacka: koreni se palilo; ztlumte Zar a pristé ho opékejte kratSi dobu.

- Vodova omacka: pred pfidanim kuiete déle redukujte rajCatovy zaklad.

- PFilis ostra chut’ pfidejte malé mnoZstvi kokosového mléka, ne velkou davku cukru.

- Plocha chut: doladte sl a nékolik kapek tamarindu nebo limety.

Pred varenim
- Suroviny odvaZzte pfedem; kofeni se opéka rychle.
- Syrové kufe a hotové suroviny drzte oddélené.

- Basmati proplachnéte a uvarte sypkou.
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Recept pro 4 porce

Suroviny
- 700 g kurecich stehen bez kosti, kostky 3 cm

- 2 velké cibule nakrajené najemno

- 2 Izice oleje

- 1 I1zicka hor¢icnych seminek a 10 az 12 kari listl (volitelné)

- 1 Izice zazvorovo-Cesnekové pasty

- 2 Izice pasty Madras nebo smés: 1,5 1zi¢ky koriandru, 1 1Zi€ka fimského kminu, 1/2 1zi€ky kurkumy a chilli podle chuti
- 400 g drcenych rajcat nebo passaty

- 150 ml kokosového mléka

- 1 az 2 Izi€ky tamarindu rozmichaného ve vodé

- 150 ml horké vody nebo vyvaru, sul

- limeta, koriandr a basmati ryze k podavani

Osm kroku

1. Pripravte kufe - Maso osuste a nakrajejte na stejné velké kostky.

. Zvolna opecte cibuli - Na oleji ji nechte zméknout a lehce zezlatnout; nespéchejte.

. Opecte koreni - Pastu nebo suché koreni michejte 30 az 60 sekund, ale nenechte je zhorknout.
. Provarte rajcata - Pridejte rajCata a varte, az zaklad zhoustne a na okrajich se ukaze ole;j.

. Obalte kufe - Vmichejte maso a kratce je opecte v kofenéném zakladu.

. Duste domékka - Prilijte vodu nebo vyvar a zvolna varfte, dokud nejvétsi kus nedosahne 74 °C.
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. Vyvazte chut - Vmichejte kokosové mléko a tamarind, jemné prohfejte a doladte chilli, kyselost a sull.

Kontrola pred podavanim

Kufe dosahlo nejméné 74 °C, omacka je zahusténa cibuli a raj¢aty, kofeni neni horké a palivost, kyselost i slanost
jsou v rovnovaze.
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