Okra: rychly tahak

Texturu okry urCuje hlavné voda, prostor v panvi a délka vareni. Pro pevnéjsi vysledek ji dukladné osuste a opékejte v jedné
vrstvé; pro zahusténi ji naopak nakrajejte do tekutiny.

¥
Jak vybrat okru
Velikost Men8i az stfedni lusky byvaji kiehCi nez prerostlé kusy.
Povrch Pevny, syté zeleny, bez hlubokych skvrn a mékkych mist.
Spicka PFi lehkém ohnuti pruzi; tvrdy dfevnaty lusk se vafi déle.
Skladovani Uchovavejte v chladu a spotfebujte co nejdrive.
Jak ridit texturu
Cil Technika
Kfupavéjsi okra Po umyti ji dokonale osuste, krajejte az t€sné pred varenim a opékejte v Siroké panvi.
Zahusténi Do polévky nebo duseného jidla ji pfidejte nakrajenou a varte déle.
Méné slizu Pouzijte vy$Si teplotu, nepfepliiujte panev a zbytecné nemichejte.
Chut Okra je jemna; dobfe pfijima kofeni, raj¢ata, citron a aromatické smési.

Ctyfi zplisoby pfipravy

Panev Platky opékejte v jedné vrstvé 8-12 minut do lehkého zbarveni.

Trouba Celé nebo podélné rozpulené lusky pecte pfi vyssi teploté do zlatych hran.
Kari Nejprve okru samostatné opecte, potom ji spojte s hotovym zakladem.
Polévka Nakrajena okra pfirozené zahusti tekutinu.
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Bhindi masala bez zbytecného slizu

~

Suroviny
Cerstva okra 500 g
Cibule 1 vétsi
Rajcata 2 stfedni
Olej 2 |zice
Kurkuma, koriandr, garam masala Podle receptu
Basmati ryze a citron K podavani
Postup
Kok fomonibod
1. Osuseni Okru po umyti diikladné osuste a nakrajejte na 2-3 cm kusy.
2. Opeceni Na Siroké panvi ji opékejte bez preplnéni, az ztrati syrovy povrch.
3. Zaklad Zvlast zméknéte cibuli, pfidejte kofeni a rajcata.
4. Spojeni Okru vratte do panve a kratce dovarte, aby zlstala pevna.

Kdyz vysledek nesedi

PFilis slizka Panev byla pfeplnéna nebo okra mokra; pristé ji osuste a opékejte po davkach.
Tvrda a vlaknita Lusky byly prerostlé; vybirejte mensi a pevné kusy.

Rozvafena Zkratte finalni duseni a ope€enou okru pfidejte az ke konci.

Nevyrazna Doladte soli, kyselosti, chilli a ¢erstvym koriandrem.

Koreni se pali Pridejte je na nizSi teploté a kratce, nasledné rajcata nebo trochu vody.

Okru pred krajenim osuste. Pracovni plochu, ntz i panev udrzujte Cisté a hotovy pokrm nenechavejte dlouho pfi pokojové teploté.
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