Palak Paneer

Rozsifeny privodce: zelena barva, hladka textura a pfesné nacasovani

Co déla dobry Palak Paneer

Palak oznacuje Spenat a paneer Cerstvy lisovany syr. Dobra verze stoji na kratké Upravé Spenatu, dikladné provarené masale a Setrném
zavéru. Smetana je volitelna; omacka ma chutnat po Spenatu, aromatice a kofeni, ne pouze po tuku.

Volba Jemnéjsi verze

Spenat Kratce spafit a nahrubo rozmixovat Rozmixovat Uplné dohladka

Zjemnéni Bez smetany nebo jen ghi Trocha smetany na mirném ohni

Paneer Neopeceny, velmi meékky Kratce opeceny pro pevnéjsi hrany
Suroviny

» 500 g Cerstvého Spenatu « 1 1Zicka Fimského kminu

* 400 g Cerstvého paneeru, kostky 2,5 cm « 1 IZicka mletého koriandru

« 1 vétsi cibule, najemno * 1/4 1zicky kurkumy

« 1 stfedni rajce, najemno * 1/2 1zicky garam masaly

« 3 strouzky Cesneku « 1 1Zicka kasuri methi

15 g Cerstvého zazvoru » 80 ml smetany (volitelné)

1 zelené chilli podle chuti * 100-150 ml horké vody

1 1Zice oleje + 20 g ghi nebo masla * sul podle chuti

Pred zacatkem

Nepfrevafrit pfi spafeni PFidat az na konci Rajce zbavit syrové viné
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1. Spenat kratce sparte

Listy vlozZte na 45-60 sekund do vrouci osolené vody a hned je pfeneste do studené vody. Scedte bez dlouhého maceni.

2. Rozmixujte zeleny zaklad

Spenat rozmixuijte s chilli a jen tolika vodou, aby se noZe volné& otacely. Pyré nema byt fidké.

3. Rozvonte kmin a cibuli

V oleji s ghi nechte kratce zapraskat fimsky kmin. Pfidejte cibuli a opékejte 8-10 minut dozlatova.

4. Provarte aromatiku a rajce

Vmichejte zazvor, ¢esnek, koriandr a kurkumu. Pfidejte raj¢e a vaite 7-9 minut, az smés zhoustne a ztrati syrovou vuni.

5. Spojte pyré s masalou

Prilijte Spenatové pyré a 50 ml horké vody. Na mirném ohni varte 5-7 minut; prudky a dlouhy var barvu i chut zbyte¢né otupi.

6. Nastavte chut’ a hustotu

Osolte a podle potfeby pfidejte vodu nebo smetanu. Omacka ma byt hladka, ale dost husta, aby obalila paneer.

7. Paneer jen prohrejte

Pridejte kostky paneeru na 3-4 minuty. Odstavte, vmichejte garam masalu a v dlanich rozdrcenou kasuri methi.

Casovy plan

0-8 Myti, spafeni, zchlazeni a scezeni Spenatu
8-12 Mixovani Spenatového pyré

12-22 Kmin, cibule, zazvor a ¢esnek

22-31 Raj¢e a suché koreni dukladné provafrit
31-38 Spojit se Spenatem a nastavit hustotu
38-42 Paneer a finalni kofeni
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Varianty a feseni problémii

Bez smetany Omacku zjemnéte ghi a dobfe vyvazte sul; Spenat neprevarujte.

Hlads$i omacka Pyré rozmixujte Uplné dohladka a pfipadné propasirujte pfed spojenim s masalou.
Vyraznéjsi Cesnek Cast gesneku kratce opeéte v ghi a pfidejte jako zavéredné temperovani.

Tofu varianta Pevné tofu osuste; pocitejte s jinou chuti a strukturou nez u paneeru.

Pfiprava pfedem Omacku uvarte bez paneeru. Pfi ohfivani pfidejte syr az v zaveéru.

Prepocet porci

R S S S

200 g 250 g 1/2 ks 50-75 ml
4 400 g 500 g 1 ks 100-150 ml
6 600 g 750 g 11/2 ks 150-225 m

Pét primych produktovych odkazi

Ashoka Instantni Palak Paneer (Tofu) 280 g

Drana Kmin Rimsky Mlety 20 g

Drana Koriandr 15 g

Drana Garam Masala 500 g

ESSA Basmati ryze 1 kq

U balenych vyrobkl vzdy ovéfte sloZeni a alergeny na produktové strance a etiketé.

Kontrolni seznam pred podavanim

Je Spenatova omacka zelena a bez syrové chuti? m]
Je masala bez syrové vlné cibule a rajcete? o
Je konzistence hladka a obaluje paneer? m]
Byl paneer jen kratce prohraty? m]
Byla garam masala a kasuri methi pfidana na konci? m]

Skladovani a ohrev

Omacku Ize pripravit predem bez paneeru. Pfi ohfivani ji zahfejte Setrné, podle potfeby zfedte trochou vody a paneer vlozZte az na
posledni minuty. Hotové jidlo rychle zchladte a uchovejte zakryté v lednici podle Cerstvosti pouzitych surovin.
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https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-palak-paneer-tofu-280-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-kmin-rimsky-mlety-20-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-koriandr-15-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/basmati-ryze-essa-1-kg

