Madras kari

RozSifeny pravodce - pfesné 3 strany

Co oznaceni Madras znamena

Madras neni jediny pevné dany indicky recept. V britském prostfedi se nazev ustalil pro palivy styl kari
inspirovany jizni Indii. Typicka je vyrazna chilli chut, kterou mize vyvazovat kokosova jemnost nebo
tamarindova kyselost.

Rozhodovaci tabulka

Vysledek Uprava

Jemnéjsi kari Uberte chilli a pridejte trochu kokosového mléka.

Vyraznéjsi kari Zvyste chilli, ale zachovejte dostatek cibulovo-raj¢atového zakladu.
Kyselejsi profil Tamarind pridavejte po malych davkach az v zavéru.

Bez kokosu Pouzijte vyvar a omacku nechte déle redukovat.

Prace s korenim
- Celé koreni patfi do tuku jako prvni.
- Mleté kofeni potfebuje jen kratké opeceni.

- Kdyz kofeni tmavne pfili$ rychle, ihned pfidejte rajCata.

Zaklad rozhoduje

Cibule musi zméknout a rajéata zredukovat. Teprve potom pfidejte kufe; jinak bude omacka fidka a chut syrova.
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Recept pro 4 porce

Suroviny

- 700 g kufecich stehen bez kosti, kostky 3 cm

- 2 velké cibule nakrajené najemno

- 2 IZice oleje

- 1 1zicka hor¢i¢nych seminek a 10 az 12 kari listl (volitelng)
- 1 I1Zice zazvorovo-Cesnekové pasty

- 2 |Zice pasty Madras nebo smés: 1,5 IZi€ky koriandru, 1 [Zi€ka Fimského kminu, 1/2 I1Zzi€ky kurkumy a chilli podle chuti
- 400 g drcenych raj¢at nebo passaty

- 150 ml kokosového mléka

- 1 az 2 Izicky tamarindu rozmichaného ve vodé

- 150 ml horké vody nebo vyvaru, sul

- limeta, koriandr a basmati ryze k podavani

Osm kroku

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

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

. Opecdte kofeni - Pastu nebo suché kofeni michejte 30 az 60 sekund, ale nenechte je zhofknout.
. Provarte rajCata - Pfidejte rajcata a varte, az zaklad zhoustne a na okrajich se ukaze olej.

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

. Duste domékka - P¥ilijte vodu nebo vyvar a zvolna vafte, dokud nejvétsi kus nedosahne 74 °C.
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. Vyvazte chut - Vmichejte kokosové mléko a tamarind, jemné prohrejte a doladte chilli, kyselost a sul.

Pasta nebo viastni smés?

Hotova pasta Setfi ¢as a drzi pomér kofeni. U vlastni smési mate vétsi kontrolu nad chilli. V obou pfipadech dalsi
sul pfidavejte az po ochutnani.
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Suroviny s Fimymi odkazy

AHG Pasta Madras kari 50 g
https://www.tasteofasia.cz/p/pasta-madras-kari-50-g

Chaokoh Kokosové miéko 18% 250 ml
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml

Thai Dancer Tamarind 400 g
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarind-400-g

SWAD Cesnekova Pasta se Zazvorem 300 g
https://lwww.tasteofasia.cz/p/cesnekova-pasta-se-zazvorem-swad-300-g
ESSA Basmati ryZze Punjab Pride 2 kg

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

Jak produkty zapojit

- Pasta Madras vytvofi rychly kofenici zaklad.

- Kokosové mléko zjemni palivost a zakulati omacku.

- Tamarind pfida kyselost bez citronové viiné.

- Zazvorovo-Cesnekova pasta urychli aromaticky zaklad.

- Basmati podavejte sypkou, aby nasala omacku.

Uchovani a ohiev

Zbytky rychle zchladte a uchoveijte zakryté. Ohfivejte zvolna s trochou vody; prudky var mize vysusit kufe a oddélit
kokosovy tuk.

Kontrolni seznam

- Cibule je mékka a lehce zlata.

- Raj¢atovy zaklad je zredukovany.
- Kofeni nechutn& hofce.

- Kufe dosahlo nejméné 74 °C.

- Palivost, kyselost a sul jsou vyvazené.
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