Kari - pokrm indické a jihoasijské kuchyné

https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/kari-pokrm-indicke-a-jihoasijske-kuchyne.html

Pripravou kari mé dokonale provedl pan Paulus a facebookovy pritel Andy Wong, ktery vari pro
jednu restauraci v Sydney.

Kari je obrovsky zazitek pro vase ¢ichové bunky i pro chutové poharky a v neposledni radé i pastva
pro oci.

Rik4 se, Ze ¢im vic je barev v kari, tim je lep$i. Pfiprava neni viibec sloZita, tak trochu pfipominé
pripravu naseho gulase.

Vev s

Nejdulezitéjsi slozkou kari je ale koreni.

V Indii si koreni na kari micha a pripravuje kazdy kuchar sdm a nerika mu kari, ale masala. Myslim,
Ze se tam nenajdou dva kuchari, kteti by kari pripravovali stejné.

Zakladem masaly je zazvor, chilli papricky, ¢esnek, kurkuma, kardamom, koriandr, pept, rimsky
kmin a treba také skorice, Stdva z citronu nebo citronova trava.

Smés tohoto koreni se pro export nazyva kari, ale asijsky kuchar po zluté smesi pod nazvem kari
nikdy nesahne.

Thajsti kuchari preferuji pripravu koreni ze syrovych surovin. Do hmozdire vlozi Cerstvé chilli
papricky, listky cerstvého koriandru, oloupany koren zézvoru, vétsi mnozstvi cesneku, salotky,
citronovou travu nebo limetkovou $tavu, ¢i kafrové nebo limetkové listy a vSe dukladné rozdrti a
pripravi si svoji originalni kari pastu.
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Skvélé kureci kari
Zdroj: Marcela Hackerovd

Tamni kuchari pripravuji kari, které neni ani pikantni, ani ostré, ale pro vét$inu Evropant témér
nepozivatelné (pro svoji ostrost).

Budete-li si ale pripravovat kari doma, muzete si ostrost prizpisobit svému jazycku, aby konzumace
byla pro vas prijemnym zazitkem a ne trapenim.

Do kari se pro zjemnéni pridava kokosové mléko (na 4 porce staci 250 ml), zelenina (cuketa, rajcata,
mrkev, barevna paprika, brambory), trochu rybi omacky, hnédy cukr a také maso.
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Zakladni suroviny na kari
Zdroj: Marcela Hackerovd

J& osobné mam nejradéji maso dribezi a také rybi. Hovézi maso, s ohledem na tamni nabozenské
zvyklosti, byste v kari hledali marné.

Budete-li si doma pripravovat kari, maZete pouzit kupovanou kari pastu, ale primlouvém se,
pripravte si svoji smés koreni na kari sami. Nebo jako ja ve svém receptu na kureci kari.

Vzdy méjte na zreteli, kolik do pokrmu pridavate palivé papriky. Pokrm musi byt palivy, ale ne tak,
aby vam tekly slzy, a pro samou palivost jste nic jiného necitili.

Pri pripravé kari nezapomente na dvé nejdulezitéjsi véci.

e Prvni je dostatek ¢asu pri pripravé omackového zékladu, kdy na oleji smazite do zméknuti
salotky, Cesnek, zazvor, chilli papricky a nasledné zasypani korenim masala (kari). Maso
dusime, aby bylo mékké. Muzeme podlit kurecim vyvarem. Pro zjemnéni a zmirnéni palivosti
nam poslouzi kokosové mléko. Abyste dosahli hladké omacky, doporucuji pred pridénim masa
ji rozmixovat ponornym mixerem a nasledné propasirovat pres sito.

e Druhou velmi dulezitou véci je barevnost kari. Nebojte se hotovy pokrm zasypat listky
koriandru, posypat jemné nasekanou paprickou chilli.

Kari muzete pripravovat ve woku, Ci klasické panvi. Andy Wong ve své restauraci kari pripravuje
v hrnci, ktery svoji velikosti pripomina hrnec z prvni republiky, ve kterém se vyvarovalo pradlo.

Kari muzete podavat s jasminovou ryzi, indickymi plackami, ¢i s kvaskovym chlebem.
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