VSE O KARI

Kari jsou mému srdci velmi blizka. Pevné
vérim, Ze jsem vyrustala na nejlepsich kari
na svété - téch od mé matky a babicky.
Jejich krasa spociva v tom, Ze nikdo
nemuze urcit, jak se dobré kari pozna.

rodiny a oblasti, ale také podle rdznych
nabozenstvi, kultur a podnebi. Indické
restaurace se mohou pochlubit rozsahlou
nabidkou jidel, ktera zahrnuji véemozné
pokrmy od jemnych ofechovych omacek
korma azZ po restovana jalfrezi a rozpalena

vindaloo. Cim dal vice stravnik{ pfichazi

na chut pikantnim a palivym pokrmim,
takze poptavka po autentickych
indickych pokrmech se stale zvysuje.

Na svych specialnich lekcich o kari
zdlraznuiji, Ze pfi jeho pripraveé je spravny
postup stejné zasadni jako suroviny.
Muzete pouzivat ty nejlepsi organické
prisady na svété, ale kdyz se k nim
nebudete chovat s patficnym respektem
a nebudete vafit poctivé, fezete si pod
sebou vétev. Priprava skoro kazdého
dobrého kari za¢ina smazenim. At uz
smazite cibuli nebo cela kofeni, teplota
panve ¢i kastrolu je v této fazi zasadni.
Kdyz olej nebude dost horky, ingredience
neuvolni své pfirozené oleje.

Pokud vase kari tedy zahrnuje smazeni
koreni (neboli ,tarka“), je dulezité olej
poradné rozpalit. Nejprve smazte cela
koreni, aby se rozvinuly jejich viné. Pak

prisypejte seminka, ale dejte pozor,
abyste je nespalili, to by ve vasem jidle
vytvofilo nezadouci stiplavou chut. Koreni
je pripravené, jakmile seminka za¢nou

v panvi poskakovat, praskat a sycet.

ovéem pfiprava cibule. Cim vic bude cibule
zkaramelizovana a tmava, tim intenzivnéjsi
bude mit vase omacka chut. Pokud bude
cibule naopak svétla a lehce opecen3,
bude i omacka jemnéjsi a krémoveéjsi.
Vétsina kari omacek se vati z rajéat. Ja
osobné si pripravu kari ulehcuji pfidanim
rajéatového protlaku, abych vyrazné chuti
nemusela dosahovat pouzitim velkého
mnozstvi rajcat a jejich dlouhym varenim.
Diky tomu usetfite ¢as a zaroven dodate
omacce silnou, bohatou chut a barvu.
Nékteré kari omacky (napf. korma)
raj¢ata sice neobsahuiji, jejich chut zato
velmi zavisi na spravné pripravené cibuli
a zahustovadlech, jako je jogurt ¢i smetana.
Jak se tedy pozna dobré kari?
To zalezi na vkusu, ale pokud se
ingredience do omacky dobre hodi
a pokud je spravné pripravite, bude
i vade kari chutné. Nenechte se zmast
omackami, které vidite v indickych
restauracich a supermarketech - ne
vSechna kari musi byt husta.
Na severozapadé Indie v Gudzaratu jsou
kari omacky naopak velmi ridké
a konzistenci pfipominaji vyvar.







500 g velkych
cerstvych krevet
nebo garnatu
(i s hlaviéckami
a krunyyi)

3 lzice rostlinného
oleje a trochu navic
na smazeni

cerstvé vymackana
stava z % citronu

1kavova lIzicka pasty
svaté trojice (str.12)

1kavova Izicka mleté
kurkumy

Tkavova IZicka soli

KART OMACKA

6 IZic rostlinného oleje

2 hitebicky

1kavova IZicka
fimského kminu

Tkavova Izicka
hoféiénych seminek

po 1I1Zici éesneku
a zazvoru na malé
kosticky

30 cerstvych kari lista

1velka cibule nasekana
najemno

2 kavové Izicky soli

1kavova Izicka
nakrajenych
zelenych chilli

po 1kavové Izicce
mleté kurkumy,
fimského kminu,
koriandru a papriky

2 IZice rajcatového
protilaku

1lzice palmového cukru

400 ml kokosového
mléka

2 kavové Izicky smési
garam masala

1lZice ¢erstvé
nasekaného
koriandru

NA 4 PORCE

KERALSKE KARI S PLODY MORE

Miluji jihoindické jidlo; kombinace sladkého kokosu, pronikavych
hot¢i¢nych seminek a vonavych kari listé vytvari skvély zaklad, ktery
se vytecné hodi k mofskym plodém. Krevety a garnati jsou v Indii
velci, pfirozené sladci a maji piijemnou masitou texturu. Tohle kari si

varim pravidelné — je mozna i mé nejoblibenéjsi.

Krevetam ¢&i garnatum vyjméte oci a ¢ernou Zilu, ktera se jim tahne po
patefi. Jemné oplachnéte a nechte okapat.

Smichejte rostlinny olej, citronovou stavu, pastu svaté trojice, mletou
kurkumu, stll a hotovu marinadu prelijte pres pripravené krevety ¢i
garnaty. Dobre promichejte a nechte v lednici minimalné hodinu
marinovat.

Ve woku s tlustym dnem si na stfednim ohni rozehrejte olej. Nasypejte
do néj hrebiéek, fimsky kmin, hoféi¢na seminka a pockejte, az zaénou
sycet a praskat. Pridejte zazvor s ¢esnekem a minutu smazte, dokud
jemné nezezlatnou. Pak pridejte kari listy a smazte je 10 sekund. Budte
opatrni, protoZe olej zac¢ne prskat, jakmile do néj listy vloZite. Pridejte
cibuli, sul, chilli papricky a smazte, dokud cibule nezmékne a nezezlatne.
Prikryjete-li panev poklici, omacka bude hotova rychleji.

Abyste rozvinuli chut omacky, vmichejte mletou kurkumu, fimsky
kmin, koriandr a papriku. Za stalého michani opatrné smaZzte 2 minuty.
Aby se smés pfili§ nevysusila a nespalila, pfilijte trochu vody. AZ se koreni
usmazi, je ¢as pridat rajcatovy protlak. Znovu dobre promichejte a jesté
5 minut smazte (dle potfeby prilijte jesté trochu vody).

Prisypejte palmovy cukr a nechte 2 minuty zvolna provarit. Zalijte
smés kokosovym mlékem, promichejte a povarte dalSich 5 minut, aby se
vSechny chuté mohly rozvinout. Jakmile se kokosové mléko prohreje,
naredte omacku 300 ml vody. Na mirném ohni nechte viit jesté 2 minuty.

Olej na smazeni si rozpalte v panvi nebo v kastrolu tak, aby se z néj
kourilo. Krevety ¢i garnaty do ni po jednom pokladejte do kruhu, a jakmile
se zaénou zbarvovat doridzova, postupné je obracejte ve stejném poradi,
jako jste je do panve vlozili.

Smés garam masala vmichejte do kari omacky v panvi wok. Do
omacky pridejte i osmazené krevety/garnaty a dobie promichejte.
Nechte omacku vafit po dobu 3-4 minut, dokud nebudou mofrské plody
hotové. Pridejte koriandr a odstavte z plotny. Omacka nejlépe chutna
s ryzi basmati nebo s chlebem naan.









KURECI KARI MAMINKY JI

Nasledujici recept pro mé ztélesnuje kureci kari. Inspirovala jsem se jidlem, na

kterém jsem vyrtstala, a vznikla omacka, kterd se s ostatnimi prosté neda

srovnavat. Mozna jsem trochu zaujata, ale kuteci kari moji maminky je podle me

ze vSech nejlepsi. Dokazuje, Ze omacka nemusi byt husta a bohatd. Tajemstvi

spociva ve vareni kuteciho masa 1 s kosti; diky tomu si maso nejen zachova

vlacnost, ale zaroven doda omacce vyraznou masovou chut. Sama o sobé je

pomeérne ridka a nabizi nékolik vrstev chuti, které se tvori pfidavanim rézného

koteni v raznych fazich vareni.

1,5 kg naporcovaného
kurete s kosti

vafenaryze
k podavani

MARINADA

2 |Zice rostlinného
oleje

cerstvé vymackana
stava z " citronu

2 Izice bilého jogurtu

3 kavové Izicky pasty
svaté trojice (str.12)

1kavova lzicka
mletého
kasmirského chilli

1% kavové Izicky
mleté kurkumy

12 kavové Iziéky
mletého fimského
kminu

12 kavové Izicky
mletého koriandru

12 kavové lIzicky soli

1kavova Izicka smési
garam masala

KARI OMACKA

5 IZic rostlinného oleje

5 ecm dlouhy kus
skoficové kary

5 hiebi¢ku

2 badyany

3 cerstvé bobkové
listy

2,5 cm dlouhy kus
¢erstvého zazvoru
(na tenké platky)

3 strouzky ¢esneku,
nahrubo nakrajené

27 velké cibule,
najemno nakrajené

Tkavova lzicka soli

6 nasekanych velkych
rajéat (bez jader)

Tkavova IZicka smési
garam masala

2 lZice éerstvé
nasekaného
koriandru (listky
z malého trsu)

NA 6 PORCI

Vsechny pfisady na marinadu smichejte
dohromady. Vmichejte do ni kufe a pfi pokojové
teploté ho ponechte marinovat alespon

30 minut. Pokud moZno, nechte ho pres noc

v lednicce.

Olej na kari omacku rozehrejte na stfednim
ohni v hlubokém kastrolu s tlustym dnem.
Minutu v ném smazte skofici, hfebi¢ek, badyan,
aby se z koreni uvolnily pfirozené aromatické
oleje. Pak pridejte bobkovy list, zazvor, Cesnek
a za stalého michani smazte dalsi minutu,
dokud zazvor a ¢esnek nezezlatnou.

Prisypejte cibuli, osolte a smazte, az zmékne
a zezlatne; bude to trvat 25-30 minut. (Vafeni
urychlite, kdyz kastrol prikryjete.)

Pridejte rajcata a varte je, dokud Uplné
nezméknou a nevytvofi se zbytkem pfisad
zaklad na omacku.

Do kastrolu pak pridejte marinované kusy
kufete a opecte je ze vSech stran. Jakmile se
maso zatahne, pfilijte 500 ml vody, dobie
promichejte, prikryjte a nechte 20-25 dusit, aby
se provafilo a zomacky se odpafila prfebytec¢na
voda. Pfidejte smés garam masala, koriandr
a podavejte s ryzi.
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VELKOLEPE KOZI KARI STRYCKA RAMBA
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Tuto delikatesu jsem poprvé ochutnala jednoho chladného listopadového vecera.
Den predtim jsme se sestfenkami slavily moje narozeniny a po dlouhé oslavé
nam nebylo uplné do zpévu. Dalsi den se mij strycek rozhodl pozvat celou
rodinu k sobé domdt na vecefi. Na jidlo, které nam ten vecer naserviroval, si
budu navzdycky pamatovat.

V nasi skvélé velké rodiné jsem na dobré jidlo byla zvykla, ale tohle kari mé
naprosto ohromilo. Byla jsem v Soku a nemohla jsem uvérit, ze mij strycek,
ktery si vzdy ze vseho délal jen legraci, dokdzal vytvorit tak lahodné, intenzivni
a masité jidlo. Kdyz jsem se ho zeptala, jak ho uvafil, jen pokrcil rameny, napil se
piva a odpovédél: ,Prosté jsem ve spravny cas pridaval véci do kastrolu.” A to
bylo vSechno. Tajnou piisadou je v tomhle pripadé cas. S touto omackou méjte
velkou trpélivost, jedna se spi$ o ragu z koziho masa, a to ke zméknuti pottebuje
peknych par hodin. Se stryckem jsme spolu v nedavné dobé stravili nékolik
vecerd, kdy on vafil a j4 si délala pozndmky. Vysledkem je nase dokonalé kari

7 k'.d.ziho masa. Diky, strycku! (Fotografie na str. 50)

7 lZic rostlinného oleje
a trochu navic podle
potieby

2,5 cm dlouhy kus

+éerstvého zazvoru
(na tenké platky)

* 6 luskt kardamomu

3 malé kousky &inské
skofice
10 hiebi¢ku

1Y% kavové Izigky

fimského kminu

1vétsi cibule (na tenké
platky)

2 kavoveé Izicky soli

2 kavové Izicky pasty
svaté trojice (str.12)

3 kavové Izicky
mletého koriandru

12 kavové Izicky
mletého fimského
kminu

2 kavové Izicky mleté
kurkumy

1kg porcovaného
koziho masa s kosti
(vhodna je krkovice
nebo plec)

3 velka nasekana
rajéata (bez jader)

2 IZice rajéatového
protlaku

1kavova IZzicka smési
garam masala

2 lzice cerstvé
nasekaného
koriandru (listky
z malého trsu)

vafenaryze
k podavani

NA 5 PORCI



V rendliku s tlustym dnem si na stfednim ohni
rozehrejte rostlinny olej a platky zazvoru
osmazte do zlatohnéda. Pridejte aromaticka
koreni: lusky kardamomu, ¢inskou skofici,
hrebicek a smazte 1 minutu, aby se uvolnily
jejich ptirozené oleje a aroma. Prisypejte fimsky
kmin a smazte dal, dokud nezac¢ne sycet

a praskat. Pak osolte, pfidejte cibuli a pockejte,
az zmékne a zezlatne. Smazte ji pozvolna

a pocitejte, Ze to zabere 25-30 minut. Zaéne-li
rendlik vysychat, pfilijte do néj trochu oleje.

Az cibulka zmékne, osmazte pastu svaté
trojice, aby se vytratilo jeji syrové aroma. Potrva
to asi 5 minut. Pfisypejte mlety koriandr, fimsky
kmin, kurkumu a smazte dalsi 2-3 minuty.
Zacne-li rendlik vysychat, pfilijte znovu trochu
oleje.

Tim jste si pfipravili zaklad omacky. Pfidejte
nakrajené kozi maso a promichejte ho
s kofenim. Za ob¢asného michani ho opékejte

30 minut, aby se ze vSech stran zatahlo. (Po

30 minutach by mélo zaéit vypoustét stavu.)
Pridejte rajcata, dobfe promichejte a nechte
30 minut provafit.
Jakmile budou Uplné rozvaren3, zalijte je
500 ml vody, prikryjte a nechte jesté 30 minut
dusit.

Tento krok opakujte jesté pétkrat, aby se
maso dusilo celkem 3 hodiny (pfilijte az 3 litry
vody podle toho, jak husta bude omacka a jestli
maso bude dost mékké). V pripadé tohoto
receptu by méla byt omacka husta (podobné
jako tuéna smetana ke slehani), coz se ke
kozimu masu velmi dobfe hodi.

Kozina nepotiebuje Zadnou marinadu, mam
totiz rada, kdyz je v omacce znat jeji bohata
masita chut. Diky tomu usetfite ¢as, ale pokud
vam pfipada, ze vareni i tak trva moc dlouho,
muzete maso nechat zméknout v tlakovém
hrnci.

Jakmile bude mékké a stavnaté, pridejte
rajcatovy protlak, dobfe promichejte a nechte
2-3 minuty provafrit. Protlak v pripadé tohoto
receptu nemusite vafrit moc dlouho, jeho
Cerstva stiplava chut totiz bohatou masovou
omacku osvézi. Vmichejte smés garam masala,
Cerstvé nasekany koriandr a podavejte
s varenou ryzi.










VEPROVE VINDALOO Z GOI

Na jihoindickém statu Goa mam nejradsi jeho historii, ktera se viditelné promita
do taméjsi kuchyné. Pamatuji si, jak jsme jednou béhem dovolené sedéli

v restauraci malého rodinného hotelu a jeho majitelka nam s velkym nadsenim
vypravéla o tom, jak se déla spravné vindaloo a vibec o historii jeho ptipravy.
V 15. stoleti privezli do Indie portugalsti moreplavci chilli papricky, které tvori
prvni dalezitou cast chuti tohoto tradicniho pokrmu. Portugalci procestovali
celou Indii, ale nikde nesehnali zaddny ocet, a tak se rozhodli nechat zkvasit
palmové vino, které se v Goi vyrabi. To pak mistni lidé zacali pouzivat do svého
jidla, a prave to tvori druhou cast chuti vindaloo. Zakladem pokrmu je maso,
které se vafi ve vinném octé a cesneku. Bohuzel jsem nikdy nenasla restauraci,
jejiz vindaloo by tuto rozsadhlou historii vystihovalo, myslim si vSak, Ze mneé se
to v pfipadé nasledujictho receptu podaftilo. (Fotografie na str. 51)

1,5 kg veprové plece
nakrajené na kostky

2 |Zice rostlinného
oleje na opeceni

MARINADA

10 susenych
kasmirskych chilli
papricek

12 kavové Izicky
fimského kminu

1,5-2 cm dlouhy kus
¢inské skofice

5 hiebiéku

1kavova lZicka
seminek koriandru

1kavova IZi¢ka celého
c¢erného pepie

1kavova lIzicka mleté
kurkumy

1kavova lzicka soli

3 strouzky ¢esneku

3 lzice sladového octa

4 IZice rostlinného
oleje

KARI OMACKA

5 IZic rostlinného oleje

T1kavova lzicka
hof¢iénych seminek

Tkavova Izicka
fimského kminu

2,5 cm dlouhy kus
cerstvého zazvoru
(na tenké platky)

5 nafiznutych zelenych
chilli

2 strouzky éesneku (ha
tenké platky)

2 velké cibule,
nasekané najemno

1kavova Izi¢ka soli

Tkavova Izicka mletého
fimského kminu

1kavova IZzicka mletého
koriandru

1kavova Izicka mleté
papriky

1kavova Izicka mleté
kurkumy

Tkavova Izicka
susenych vloéek
¢erveného chilli

3 lzice rajéatového
protlaku

4 nasekana velka
rajéata (bez jader)

1lZice cukru krystal

1lZice sladového octa

K PODAVANT

tenké platky ¢ervené
cibule

vafena ryzZe nebo
chléb naan
(ofechové naany
podle Nitishy, str. 11)

NA 6 PORCI



Nejprve si pripravte marinadu. V panvi na
mirném ohni opecte kasmirské chilli papricky,
fimsky kmin, ¢inskou skofici, hiebicek, seminka
koriandru a pept. Jakmile se kofeni rozvoni,
odstavte panev z plotny a v mlynku rozemelte
nebo v hmoZzdifi roztluéte na prasek.

Zbytek ingredienci na marinadu vloZzte do
kuchynského robotu a spoleéné se smési koreni
rozmixujte. Nemate-li doma robot, pouzijte
hmozdif a pali¢ku. Ze vSech prisad vytvorte
hladkou pastu.

Tu presurite do velké misy spolec¢né
s kostkami veprového. Dobie promichejte, aby
se maso ze vSech stran obalilo marinovaci
pastou. Pokud smés michate rukama, navlecte
si rukavice a poté si ruce dukladné umyjte.
Maso nechte marinovat aspon 2 hodiny.
Nechate-li ho az 24 hodin v ledni¢ce, bude mit
intenzivnéjsi chut.

V kastrolu ¢i panvi s tlustym dnem rozpalte
dvé IZice rostlinného oleje. Marinované maso
postupné opékejte, aby se ze vSech stran
zatahlo. Neopékejte vSechno najednou, aby
kastrol nevychladl. Jakmile budete mit maso
opecené, presunte ho na plech a dejte stranou.

Panev vyplachnéte trochou vody, abyste z ni
odstranili zbylou stavu z masa. Ochucenou
vodu pak slijte do odmérky a schovejte si ji na
pozdéji.

Zacénéte pripravovat kari omacku. V kastrolu
na rozpaleném oleji osmazte hor¢i¢na seminka,
a jakmile za¢nou sycet a praskat, pridejte
fimsky kmin. AZ zaéne praskat i ten, pridejte

zazvor, chilli, cesnek a michejte po dobu

T minuty. Pfisypejte cibuli, stl a pfi vysoké

teploté smés dal michejte, dokud cibule
nezac¢ne hnédnout. Jakmile se zabarvi, stahnéte
plamen a kastrol pfikryjte. Smazte, dokud
cibule nezmékne. Bude to trvat asi 25-30 minut,
ale chut karamelizované cibulky za to bude stat.

Do hotové cibulky vmichejte mlety fimsky
kmin, koriandr, papriku, kurkumu a drcené chilli
papricky. Kofeni smazte 1 minutu, aby se
vytratila jeho syrovost.

Pridejte rajcatovy protlak a smazte dalsi dvé
minuty, abyste z néj vyvairili stiplavou kyselost.
Omacku pak nafedte vodou, kterou jste si
schovali po vyplachnuti panve.

Maso do ni opatrné vratte, dobre
promichejte a zalijte stavou, kterou maso
vypustilo na plech. Prilijte 500 ml vodly,
zamichejte, pfikryjte poklici a na mirném ohni
duste 30 minut.

Pridejte raj¢ata, znovu promichejte a na
mirném ohni varte prikryté dalsich 30 minut za
obc¢asného michani. AZ se rajc¢ata Uplné rozvatri
a vytvori omacku, bude vase kari skoro hotové.
Nakonec pfidejte cukr, ocet a povarte jesté
5 minut, aby se vSechny chuté mohly promisit.

Odstavte, ozdobte ¢ervenou cibuli

a podavejte s ryzi nebo chlebem naan.



