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JAK VAA~"A«M KOKOSOVA%. KARI?

NedAsle, 06 kvAsten 2018

KuA™e na kari a jinAj indickAj jA-dla mA> z nAsjakA©ho dA"vodu poslednA- dobou pA™itahujA- jako magnet. Snad proto, A¥se
gulAjAjA"pAjr uvaA™ila a hledAjm zmA>nu, snad pouze proto, A¥%e se mi cizokrajnA®© suroviny a koA™enA- AsA-m dAjl tA-m
do cesty, tA>A¥%ko A™A-ct. Nechci si hrAjt na autentickou indickou kuchyni, chraA™ mA> svatA¥% VavA™inec a nejbdAslejAiA- A
tomu.

NadAjle

zastAjvAijm nAjzor, A¥%e na indickou kuchyni je tA™eba stavit se v Indii, kde se na

chuti jA-dla podepA-AjA- mA-stnA- suroviny, mA-stnA- koA™enA-, mA-stnA- zkuAjenA© ruce a
mA-stnA- podmA-nky pro vaA™enA-. PA™estoA%e jsem uA¥: nohu v IndickA©m oceAjnu smoAeila a
kurz o mA-stnA- kuchyni jsem tam taky absolvovala, stejnA> nadAjle vA'bec nerozumA-m

slovA™m jako je korma, tikka masala, garam masala, biryani nebo papadum.

Jen mi pA>knA> znA>jA- a rAjda si je opakuju poA™Ad dokola. Je to jako kdyby AelovA>k

pA™i vaA™enA- pronAjAiel tajemnA© AsarodAsjnickA© formule a pA™ivolAjval vyAjAjA- mocnosti,
aby tohle jA-dlo zajistilo nehynoucA- obdiv vAjech, kdo ho ochutnajA-.

Coto je kari

Asi by se

ale sluAjelo vysvAstlit, co se doopravdy skrAvsvA;j pod slA™vkem kari. Pokud myslA-te,

A¥e ten sAjAeek z regAjlu s koA™enA-m, kterA mAj tohle slovo napsanA®© na obalu, tak ten

to opravdu nenA-. JestliA¥e uA% ho mAijte doma, moA¥nA; je prAjvA> teAe Aeas udAslat mu
pAjpAj a nenechat se jA-m dAjl omezovat v rozletu. Kari je totiA¥% cokoli duAjenA©ho,
aromatickA©ho, pInA©ho zajA-mavAvach svA>A%A-ch chutA- a taky koA™enA-, pochAjzejA-cA-ho
hlavnA> z indickA© kuchynAs>. MA"A%e to bAYat zelenina, luAjtAsniny, ale taky maso nebo

ryby.

Kari

prAjAjek pravdA>podobnA> vzniknul 5 ) y )

nAdey v 18. stoletA-, sice v Indii, ale s jasnA%zm urAsenA-m pro zAjpadnA- civilizaci.
PrAY%: aby si kolonizujA-cA- britAjtA- dA stojnA-ci mohli vaA™:it kari i po nAjvratu do svA©
vlasti.

Proto

jistA> chAjpete, jak omezujA-cA- by bylo skonAeit u jednoho sAjAsku s nAjpisem kari.

SvAst tAschto jA-del je neuvA>A™itelnA> rozmanitAYs, a als se nAskterAj z nich zdajA- v

naAjich podmA-nkAjch naprosto nerealizovatelnAj, jinA;j se dajA- i ve stA™edoevropskA©

kuchyni pomAsrnAs> A°spA>AjnA> napodobit, protoA¥.e nejsou tolik nAjroA«nAj na exotickA© suroviny.
TA™eba moje dneAjnA- kuA™e na kari, ve kterA©m se kokosovAj chuA¥ rozplyne v prAbA>hu

pA™A-pravy a dAj vzniknout nA>Asemu novA©mu, lepAjA-mu, zajA-mavAsjAjA-mu a pA™esto dostupnA©mu.
Kdysi jsem ho naAjla v knA-A¥ce 660 curries od oceA”ovanA©ho autora jmA©nem Raghavan

lyer.
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Moje kuA™e na kari

VychAjzA-m

ze tA™A- koA™enA-, kterA; se obvykle v kari smA>sA-ch objevujA-: A™A-mskA©ho kmA-nu, koriandru
a kurkumy. KlidnA> si to doplA“te tA™eba jeAjtA> zelenAvam kardamomem nebo Ajpetkou

mletA© skoA™ice, chybu urAeitA> neudAslAjte. DAl pA™idAjvAjm AeerstvA%: zAjzvor a Aeesnek.
ChuA¥ovAY: objem dohAjnA-m nejen rozmixovanAYzmi araAjA-dy nebo madlemi, ale taky
kokosovAvzm mIA©kem.

KokosovA©

mlA©ko v jA-dle obzviAjAjA¥ miluju. LA-bA- se mi, jak pA™i delAjA-m vaA™enA- ztrAjcA- svou
kokosovou pA™A-chuA¥ a zZAstAjvAj z nAsj jen hebko, husto a sametovo. MA A¥sete se
spolehnout, A¥%e ho chci mA-t v kaA¥%dA©m kari, kterA© uvaA™A-m, aA¥ uA¥ je to kari kuA™ecA-
nebo tA™eba zeleninovA©. To

vAjechno vede k tak bAjjeAsnA© souhA™e, A¥e nelze neA¥: hvA-zdat nadAjenA-m. PA™ipravte se
tedy, A¥%e dneAijnA-m receptem mA A¥sete bAY4t naprosto uchvAjceni a A¥ze moA¥anAj nadobro
zlomA-te vaA™eA«ku nad recepty, kterA© se sice skAYvajA- za kari koA™enA-, ale pA™itom

vA bec nejsou dost kari. NemA A¥zete A™MA-ct, A¥e jsem VAjs nevarovala.

ObmAsny

PA™edAjvAim ) )
vAim svAT] recept na kuA™ecA- kari, ale vA™ele vAjm doporuAsuju sem tam vymAsnit maso
za jinA©, vhodnA© na duAjenA-, nebo klidnA> i za dAv4ni, jak vidA-te na fotkAjch.

StaA-A-

jedna stA™ednA> velkA; mAjslovAj dAY2nAs> a kokosovA©ho kari je hned plnAvz hrnec. Pravda,
pak ho jeAjtA> doplA”uju cizrnou, protoA¥e mi jinak pA™ijde pA™A-liAj hladovA©. K dAvsni

se chovAjm A%lInA> stejnA> jako k masu. NechAjm ji nejdA™A-v opA©ct na tuku, potom
ochutA-m a podusA-m domAskka.

KuA™e na kari
MnoA%istvA-: 4 porce
Suroviny

800 g vykostA>nA¥ch kuA™ecA-ch stehen bez kA A.e 1 plechovka kokosovA©ho mIA©ka (nikoli smetany
Aei tzv. krA©mu) 3cm kousek AserstvA©ho zAjzvoru 3 strouA¥ky Asesneku 20 nesolenAvach vyloupanAvsch araAjA-dA neb
mandlA- 1 IA%iA«ka koriandrovAY¥sch semA-nek 1 IA%iAcka A™A-mskA©ho kmA-nu 1 IA%iA<ka semA-nek kardamomu, vyloupa
tobolek (ideAjInA> zelenAYach) 1/4 1A%iAsky mletA© skoA™ice 1/4 1A%iAsky mletA© kurkumy zhruba 1 IA%iAska hrubA© mo
oleje 1 vAs;tAjA- cibule

Postup

ZAjzvor oloupejte a nakrAjjejte nadrobno. ACEesnek
oloupejte, kaAvadAYz strouA¥sek trochu rozmAjAsknAste a nakrAjjejte nadrobno. Maso
oplAjchnAste, osuAjte a rozkrAjjejte na vAstAjA- kousky, zhruba velikosti sousta.
Cibuli oloupeijte a nakrAjjejte nadrobno.

Koriandr, kardamom, A™A-mskAvs kmA-n a zarovnanou ) )
IA%4iAsku soli rozdrA¥te v hmoA3dA-A™:i a prosijte sA-tkem. ZachycenAY: zbytek koA™enA-
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znovu rozdrA¥te a prosijte, a to, co i pA™es veAjkerou snahu a dA'raznost
tlouAsku zbylo v sA-tku, vyhoAste. StejnAs to jsou hlavnAs> tuhA© slupky.

Plechovkou s kokosovAY2m mlIA©kem dA raznA»
zatA™epte, aby se trochu spojil oddA>lenAY%: obsah, a otevA™ete ji. V A°ZkKA©
vysokA®© nAjdobA> rozmixujte ponornA¥sm mixA©rem polovinu kokosovA©ho mIA©ka,
zAjzvor, Asesnek a araAjA-dy. Pokud mAijte rAjdi pAjlivA©, mA A¥sete jeAjtA> pA™idat
oAsiAjtAsnou, semA-nek zbavenou zelenou feferonku. Vznikne hrubAj A™A-dkA; pasta,
kterAj bude vypadat, jako by byla sraA¥.enA;.

V AjirAjA-m kastrolu rozehA™ejte olej. VIoA¥ste
kousky masa a zprudka je opA©kejte, dokud se na spodnA- stranA> nezatAjhnou a
nezaAenou zIAjtnout, asi 3 minuty. Pak je otoAste a zopakuijte to i z druhA©
strany. Jakmile se maso opeAee, pA™idejte cibuli a vAjechno koA™enA-. JeA;tA> asi
minutu mA-chejte, aA% cibule zmAskne a zprA svitnA- a koA™enA- se rozvonA-.

Potom zalijte ochucenA¥%m kokosovAYzm mlIA©kem a
zbytkem kokosovA©ho mlIA©ka a pA™iveAste k mA-rnA©mu varu. Zakryjte poklch-
nechte zvolna pobublAjvat a dusit 20-25 minut, aA¥: maso pA™A-jemnA> zmAskne.

PodAjvejte zZAjsadnA> s duAjenou rA%2A%A-, posypanA©
nasekanou koriandrovou natA-, je-li vAjm pA™A-jemnAj, a nechte se unA©st
vAYsraznAvami a pA™esto kA™ehkAYami vATnAsmi. V chuti vAjs pA™ekvapivA> nepA™ekvapA-
kokos, jak by se na prvnA- pA™eAstenA- receptu mohlo zdAijt, zato budete mA-t
pocit, A¥%e je vAje v zajA-mavA©, nenapodobitelnA© harmonii.

A pak si jeAjtA> pA™edstavte, jak k vVAjm klidnAYm,
meditaAenA-m hlasem promlouvAjm, A¥%e tohle je jen jedno z mnoha set rAznAvsch
druhA™ kari, kterA© si doma mA Avzete pA™ipravit, aniA¥s byste se dotkli prAjAiku,
co se nazA¥:VA| kari koA™enA-. A“A3A3mmmmm!

FLORENTASNA
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