Panang kari

Rychly tahak - pfesné 2 strany

Jak poznat spravné Panang kari

* Omacka je hustSi nez u €erveného kari a drzi na mase.
* Kokos, pasta, rybi omacka a cukr jsou v rovnovaze.

» Makrutové limetové listy pfidavaji Cistou citrusovou vini.

* AraSidova chut zustava jemna a neprebiji kari pastu.

Priprava pred varenim

» Kufe nakréjejte napfic vlakny na stejné silné platky.
» Dochucovadla odméfte pfed zapnutim sporaku.

« Limetové listy zbavte tuhé stfedové Zilky.

* Ryzi spustte dfive nez kari, aby bylo vSe hotové soucasné.

Klicova technika

Kari pastu nejprve rozvorite v husté kokosové slozce. Tekutinu pfidavejte postupné a vafte mirné. Prudké vareni zbyte¢né rozbije
omacku a muze vysusit kure.

Bezpecné kure

Teplotu méfte v nejsilngjSim platku. Drabez musi dosahnout nejméné 74 °C.

Taste of Asia - Panang kari



Suroviny

» 600 g kurecich stehennich fizkd na tenké platky
* 400 ml plnotuéného kokosového mléka

* 50 g Panang kari pasty

* 1-2 IZice rybi omacky

» 1-2 IZice palmového cukru

* 3 makrutové limetové listy

* 2 IZice jemné mletych prazenych arasidu

« 1 I1Zice neutralniho oleje podle potfeby

« thajska bazalka a ¢ervené chilli

* jasminova ryze k podavani

Osm krokii

1. PFipravte suroviny — Kufe nakrajejte napfi¢ viakny na tenké platky. Limetové listy zbavte stfedové Zilky a nakrajejte na jemné prouzky.
. Oddélte kokosovou smetanu — Z vrchu kokosového mléka odeberte hustou ¢ast a zahfivejte ji v Siroké panvi, az zhoustne.

. Rozvorite pastu — Vmichejte Panang pastu a 2 az 3 minuty ji opékejte na mirném ohni. Pfi vysychani pfidejte 1Zici kokosového miéka.
. Pridejte kufe — VloZte kufe a michejte, dokud se kazdy platek obali kari zakladem a povrch masa zbéla.

. Vytvorte hustou omacku — Pfilijte zbytek kokosového mléka po ¢astech. Kari jen mirné probublava, aby zustalo hladké a zhoustlo.

. Vyvazte chut — Pfidejte rybi omacku, palmovy cukr, arasidy a ¢ast limetovych listd. Dochucujte postupné.

. Dovaite bezpe¢né — Kufe provafte do nejméné 74 °C v nejsilngjsi ¢asti. Omacka ma maso obalovat, ne pfipominat polévku.
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. Dokoncete a podavejte — Odstavte, pfidejte bazalku a ozdobte limetovymi listy a chilli. Podavejte ihned s jasminovou ryzi.

Rychla oprava

Ridka oméacka: kratce ji zredukujte bez poklicky. P¥ili§ slana: pridejte kokosové miéko. PFili§ sladka: doladte rybi omacku po
kapkach. Horka: pasta se pravdépodobné pripalila.

Servirovani
« Kari servirujte vedle jasminové ryZe, ne jako fidkou polévku.
« Cerstvou bazalku vmichejte aZ po odstaveni.

« Limetové listy kréjejte velmi jemné&, aby nepUsobily tuze.

Posledni kontrola

* Omacka drzi na zadni strané IZice.
» Kufe ma nejméné 74 °C.

» Bazalka a ozdoba $ly do panve az po odstaveni.
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