Matar Paneer

RozsSifeny pruvodce: technika, varianty a pfesné naasovani

Co déla dobry Matar Paneer

Matar znamena hrasek a paneer je Cerstvy lisovany syr. Domaci verze stoji na dobfe opecené cibuli, dikladné provarenych rajcatech a
kratkém finalnim prohfati syra. Smetana je volitelnd; chut musi nést masala, ne samotny tuk.

Volba Lehc¢i domaci verze Jemnéjsi verze

Zaklad Cibule a raj¢ata s texturou Zaklad Ize rozmixovat

Zjemnéni Bez smetany nebo jen méslo Trocha smetany na mirném ohni

Paneer Neopeceny, velmi meékky Kratce opeceny pro pevnéjsi hrany
Suroviny

» 400 g Cerstvého paneeru, kostky 2,5 cm « 1 1Zicka Fimského kminu

» 250 g mrazeného nebo Cerstvého hrasku * 1 |Zicka mletého koriandru

« 1 vétsi cibule, najemno * 1/2 1zicky kurkumy

* 400 g krajenych rajcat nebo 350 ml pyré * 1 |Zicka sladké papriky

« 3 strouzky Cesneku * 1/2 1zicky garam masaly

15 g Cerstvého zazvoru * 1 |1zicka kasuri methi

« 1 zelené chilli podle chuti » 80 ml smetany (volitelné)

« 1 Izice oleje + 20 g masla nebo ghi * 150-250 ml horké vody, sul

Pred zacatkem

I S L S

Kostky stejné velikosti PFidat az do hotové masaly Provaiit bez zkracovani ¢asu
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Technika krok za krokem

1. Pripravte paneer

Nakrdjejte ho na kostky. Je-li z chladu tvrdy, ponofte jej na 10 minut do teplé osolené vody a osuste.

2. Rozvonte koreni

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

3. Postavte masalu

Vmichejte zazvor, ¢esnek a chilli. Po minuté pfidejte koriandr, kurkumu a papriku; kofeni nespalte.

4. Provarte rajcata

Pridejte rajcata a sul. Vaite 10-15 minut, az smés zhoustne, ztmavne a tuk se za¢ne oddélovat.

5. Uvaite hrasek

Pilijte 150 ml horké vody, pfidejte hraSek a varte 4-7 minut podle jeho velikosti. HraSek ma zustat zeleny a sladky.

6. Nastavte omacku

Vmichejte smetanu podle chuti. Hustotu doladte horkou vodou; omacka ma paneer obalit, ne byt vodova.

7. Paneer jen prohrejte

Pfidejte paneer na 3-4 minuty. Odstavte, vmichejte garam masalu a v dlanich rozdrcenou kasuri methi.

Casovy plan

0-10 Krajeni, paneer pfipadné zahrat ve vodé
10-20 Kmin, cibule, zazvor a ¢esnek

20-33 Raj¢ata a kofeni dikladné provafit
33-39 Hrasek, voda a nastaveni konzistence
39-43 Smetana, paneer a finalni koreni
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Varianty a feseni problémii

Bez smetany Vyvazte kyselost delSim provarenim raj¢at a trochou masla nebo ghi.

Hladsi omacka Po provafeni zaklad rozmixujte; vratte do panve a az potom pfidejte hrasek.
Vyraznéjsi hrasSek Pouzijte mrazeny hrasek a vafrte jej kratce bez pfedchoziho rozmrazovani.
Tofu varianta Pevné tofu osuste; pocitejte s jinou chuti a strukturou nez u paneeru.

Pfiprava pfedem Uvarte omacku bez paneeru. Pfi ohfivani pfidejte hrasek a paneer az v zavéru.

Prepocet porci

R T S " S

200 g 125g 200 g 75-125 ml
4 400 g 250 g 400g 150-250 ml
6 600 g 3759 600 g 225-375 ml

Pét primych produktovych odkazi
Ashoka Instantni Matar Paneer (Tofu) 280 g

Drana Kmin Rimsky Mlety 20 g

Drana Koriandr 15 g
Drana Kurkuma Mleta 25 g
Drana Garam Masala 500 g

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

Kontrolni seznam pred podavanim

Je masala bez syrové rajéatové vine? o
Je hrasek pravé mékky a stale zeleny? o
Je omacka vyvazena soli, kyselosti a tukem? 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. P¥i ohfivani ji zfedte trochou vody, zahfejte na mirném ohni a paneer pfidejte az na posledni
minuty. Hotové jidlo rychle zchladte a uchovejte zakryté v lednici; fidte se Cerstvosti pouzitych surovin.
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https://www.tasteofasia.cz/p/ashoka-instantni-matar-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-kurkuma-mleta-25-g
https://www.tasteofasia.cz/p/drana-garam-masala-500-g

