
JAK VAÅ˜Ã•M KOKOSOVÃ‰ KARI?
NedÄ›le, 06 kvÄ›ten 2018

KuÅ™e na kari a jinÃ¡ indickÃ¡ jÃ­dla mÄ› z nÄ›jakÃ©ho dÅ¯vodu poslednÃ­ dobou pÅ™itahujÃ­ jako magnet. Snad proto, Å¾e uÅ¾ jsem
gulÃ¡Å¡Å¯ pÃ¡r uvaÅ™ila a hledÃ¡m zmÄ›nu, snad pouze proto, Å¾e se mi cizokrajnÃ© suroviny a koÅ™enÃ­ Ä•Ã­m dÃ¡l tÃ­m vÃ­c pletou
do cesty, tÄ›Å¾ko Å™Ã­ct. Nechci si hrÃ¡t na autentickou indickou kuchyni, chraÅˆ mÄ› svatÃ½ VavÅ™inec a nejbdÄ›lejÅ¡Ã­ Ä•tenÃ¡Å™i k
tomu. 

 

 





 



 



 



 



NadÃ¡le

zastÃ¡vÃ¡m nÃ¡zor, Å¾e na indickou kuchyni je tÅ™eba stavit se v Indii, kde se na

chuti jÃ­dla podepÃ­Å¡Ã­ mÃ­stnÃ­ suroviny, mÃ­stnÃ­ koÅ™enÃ­, mÃ­stnÃ­ zkuÅ¡enÃ© ruce a

mÃ­stnÃ­ podmÃ­nky pro vaÅ™enÃ­. PÅ™estoÅ¾e jsem uÅ¾ nohu v IndickÃ©m oceÃ¡nu smoÄ•ila a

kurz o mÃ­stnÃ­ kuchyni jsem tam taky absolvovala, stejnÄ› nadÃ¡le vÅ¯bec nerozumÃ­m

slovÅ¯m jako je korma, tikka masala, garam masala, biryani nebo papadum.

Jen mi pÄ›knÄ› znÄ›jÃ­ a rÃ¡da si je opakuju poÅ™Ã¡d dokola. Je to jako kdyby Ä•lovÄ›k

pÅ™i vaÅ™enÃ­ pronÃ¡Å¡el tajemnÃ© Ä•arodÄ›jnickÃ© formule a pÅ™ivolÃ¡val vyÅ¡Å¡Ã­ mocnosti,

aby tohle jÃ­dlo zajistilo nehynoucÃ­ obdiv vÅ¡ech, kdo ho ochutnajÃ­.   

   



Co to je kari 



Asi by se

ale sluÅ¡elo vysvÄ›tlit, co se doopravdy skrÃ½vÃ¡ pod slÅ¯vkem kari. Pokud myslÃ­te,

Å¾e ten sÃ¡Ä•ek z regÃ¡lu s koÅ™enÃ­m, kterÃ½ mÃ¡ tohle slovo napsanÃ© na obalu, tak ten

to opravdu nenÃ­. JestliÅ¾e uÅ¾ ho mÃ¡te doma, moÅ¾nÃ¡ je prÃ¡vÄ› teÄ• Ä•as udÄ›lat mu

pÃ¡pÃ¡ a nenechat se jÃ­m dÃ¡l omezovat v rozletu. Kari je totiÅ¾ cokoli duÅ¡enÃ©ho,

aromatickÃ©ho, plnÃ©ho zajÃ­mavÃ½ch svÄ›Å¾Ã­ch chutÃ­ a taky koÅ™enÃ­, pochÃ¡zejÃ­cÃ­ho

hlavnÄ› z indickÃ© kuchynÄ›. MÅ¯Å¾e to bÃ½t zelenina, luÅ¡tÄ›niny, ale taky maso nebo

ryby.











Kari

prÃ¡Å¡ek pravdÄ›podobnÄ› vzniknul

nÄ›kdy v 18. stoletÃ­, sice v Indii, ale s jasnÃ½m urÄ•enÃ­m pro zÃ¡padnÃ­ civilizaci.

PrÃ½ aby si kolonizujÃ­cÃ­ britÅ¡tÃ­ dÅ¯stojnÃ­ci mohli vaÅ™it kari i po nÃ¡vratu do svÃ©

vlasti.



Proto

jistÄ› chÃ¡pete, jak omezujÃ­cÃ­ by bylo skonÄ•it u jednoho sÃ¡Ä•ku s nÃ¡pisem kari.

SvÄ›t tÄ›chto jÃ­del je neuvÄ›Å™itelnÄ› rozmanitÃ½, a aÄ• se nÄ›kterÃ¡ z nich zdajÃ­ v

naÅ¡ich podmÃ­nkÃ¡ch naprosto nerealizovatelnÃ¡, jinÃ¡ se dajÃ­ i ve stÅ™edoevropskÃ©

kuchyni pomÄ›rnÄ› ÃºspÄ›Å¡nÄ› napodobit, protoÅ¾e nejsou tolik nÃ¡roÄ•nÃ¡ na exotickÃ© suroviny.

TÅ™eba moje dneÅ¡nÃ­ kuÅ™e na kari, ve kterÃ©m se kokosovÃ¡ chuÅ¥ rozplyne v prÅ¯bÄ›hu

pÅ™Ã­pravy a dÃ¡ vzniknout nÄ›Ä•emu novÃ©mu, lepÅ¡Ã­mu, zajÃ­mavÄ›jÅ¡Ã­mu a pÅ™esto dostupnÃ©mu.

Kdysi jsem ho naÅ¡la v knÃ­Å¾ce 660 curries od oceÅˆovanÃ©ho autora jmÃ©nem Raghavan

Iyer.  
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Moje kuÅ™e na kari 



VychÃ¡zÃ­m

ze tÅ™Ã­ koÅ™enÃ­, kterÃ¡ se obvykle v kari smÄ›sÃ­ch objevujÃ­: Å™Ã­mskÃ©ho kmÃ­nu, koriandru

a kurkumy. KlidnÄ› si to doplÅˆte tÅ™eba jeÅ¡tÄ› zelenÃ½m kardamomem nebo Å¡petkou

mletÃ© skoÅ™ice, chybu urÄ•itÄ› neudÄ›lÃ¡te. DÃ¡l pÅ™idÃ¡vÃ¡m Ä•erstvÃ½ zÃ¡zvor a Ä•esnek.

ChuÅ¥ovÃ½ objem dohÃ¡nÃ­m nejen rozmixovanÃ½mi araÅ¡Ã­dy nebo madlemi, ale taky

kokosovÃ½m mlÃ©kem. 



KokosovÃ©

mlÃ©ko v jÃ­dle obzvlÃ¡Å¡Å¥ miluju. LÃ­bÃ­ se mi, jak pÅ™i delÅ¡Ã­m vaÅ™enÃ­ ztrÃ¡cÃ­ svou

kokosovou pÅ™Ã­chuÅ¥ a zÅ¯stÃ¡vÃ¡ z nÄ›j jen hebko, husto a sametovo. MÅ¯Å¾ete se

spolehnout, Å¾e ho chci mÃ­t v kaÅ¾dÃ©m kari, kterÃ© uvaÅ™Ã­m, aÅ¥ uÅ¾ je to kari kuÅ™ecÃ­

nebo tÅ™eba zeleninovÃ©. To

vÅ¡echno vede k tak bÃ¡jeÄ•nÃ© souhÅ™e, Å¾e nelze neÅ¾ hvÃ­zdat nadÅ¡enÃ­m. PÅ™ipravte se

tedy, Å¾e dneÅ¡nÃ­m receptem mÅ¯Å¾ete bÃ½t naprosto uchvÃ¡ceni a Å¾e moÅ¾nÃ¡ nadobro

zlomÃ­te vaÅ™eÄ•ku nad recepty, kterÃ© se sice skÃ½vajÃ­ za kari koÅ™enÃ­, ale pÅ™itom

vÅ¯bec nejsou dost kari. NemÅ¯Å¾ete Å™Ã­ct, Å¾e jsem vÃ¡s nevarovala.  



ObmÄ›ny 



PÅ™edÃ¡vÃ¡m

vÃ¡m svÅ¯j recept na kuÅ™ecÃ­ kari, ale vÅ™ele vÃ¡m doporuÄ•uju sem tam vymÄ›nit maso

za jinÃ©, vhodnÃ© na duÅ¡enÃ­, nebo klidnÄ› i za dÃ½ni, jak vidÃ­te na fotkÃ¡ch.



StaÄ•Ã­

jedna stÅ™ednÄ› velkÃ¡ mÃ¡slovÃ¡ dÃ½nÄ› a kokosovÃ©ho kari je hned plnÃ½ hrnec. Pravda,

pak ho jeÅ¡tÄ› doplÅˆuju cizrnou, protoÅ¾e mi jinak pÅ™ijde pÅ™Ã­liÅ¡ hladovÃ©. K dÃ½ni

se chovÃ¡m ÃºplnÄ› stejnÄ› jako k masu. NechÃ¡m ji nejdÅ™Ã­v opÃ©ct na tuku, potom

ochutÃ­m a podusÃ­m domÄ›kka.






     

 



KuÅ™e na kari



MnoÅ¾stvÃ­: 4 porce 



Suroviny 



800 g vykostÄ›nÃ½ch kuÅ™ecÃ­ch stehen bez kÅ¯Å¾e 1 plechovka kokosovÃ©ho mlÃ©ka (nikoli smetany

     Ä•i tzv. krÃ©mu) 3cm kousek Ä•erstvÃ©ho zÃ¡zvoru 3 strouÅ¾ky Ä•esneku 20 nesolenÃ½ch vyloupanÃ½ch araÅ¡Ã­dÅ¯ nebo
mandlÃ­ 1 lÅ¾iÄ•ka koriandrovÃ½ch semÃ­nek 1 lÅ¾iÄ•ka Å™Ã­mskÃ©ho kmÃ­nu 1 lÅ¾iÄ•ka semÃ­nek kardamomu, vyloupanÃ½ch z

     tobolek (ideÃ¡lnÄ› zelenÃ½ch) 1/4 lÅ¾iÄ•ky mletÃ© skoÅ™ice 1/4 lÅ¾iÄ•ky mletÃ© kurkumy zhruba 1 lÅ¾iÄ•ka hrubÃ© moÅ™skÃ© soli 2 lÅ¾Ã­ce
oleje 1 vÄ›tÅ¡Ã­ cibule





Postup 



ZÃ¡zvor oloupejte a nakrÃ¡jejte nadrobno. ÄŒesnek

     oloupejte, kaÅ¾dÃ½ strouÅ¾ek trochu rozmÃ¡Ä•knÄ›te a nakrÃ¡jejte nadrobno. Maso

     oplÃ¡chnÄ›te, osuÅ¡te a rozkrÃ¡jejte na vÄ›tÅ¡Ã­ kousky, zhruba velikosti sousta.

     Cibuli oloupejte a nakrÃ¡jejte nadrobno. 



 



Koriandr, kardamom, Å™Ã­mskÃ½ kmÃ­n a zarovnanou

     lÅ¾iÄ•ku soli rozdrÅ¥te v hmoÅ¾dÃ­Å™i a prosijte sÃ­tkem. ZachycenÃ½ zbytek koÅ™enÃ­
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     znovu rozdrÅ¥te a prosijte, a to, co i pÅ™es veÅ¡kerou snahu a dÅ¯raznost

     tlouÄ•ku zbylo v sÃ­tku, vyhoÄ•te. StejnÄ› to jsou hlavnÄ› tuhÃ© slupky. 



  




Plechovkou s kokosovÃ½m mlÃ©kem dÅ¯raznÄ›

     zatÅ™epte, aby se trochu spojil oddÄ›lenÃ½ obsah, a otevÅ™ete ji. V ÃºzkÃ©

     vysokÃ© nÃ¡dobÄ› rozmixujte ponornÃ½m mixÃ©rem polovinu kokosovÃ©ho mlÃ©ka,

     zÃ¡zvor, Ä•esnek a araÅ¡Ã­dy. Pokud mÃ¡te rÃ¡di pÃ¡livÃ©, mÅ¯Å¾ete jeÅ¡tÄ› pÅ™idat

     oÄ•iÅ¡tÄ›nou, semÃ­nek zbavenou zelenou feferonku. Vznikne hrubÃ¡ Å™Ã­dkÃ¡ pasta,

     kterÃ¡ bude vypadat, jako by byla sraÅ¾enÃ¡. 



 



V Å¡irÅ¡Ã­m kastrolu rozehÅ™ejte olej. VloÅ¾te

     kousky masa a zprudka je opÃ©kejte, dokud se na spodnÃ­ stranÄ› nezatÃ¡hnou a

     nezaÄ•nou zlÃ¡tnout, asi 3 minuty. Pak je otoÄ•te a zopakujte to i z druhÃ©

     strany. Jakmile se maso opeÄ•e, pÅ™idejte cibuli a vÅ¡echno koÅ™enÃ­. JeÅ¡tÄ› asi

     minutu mÃ­chejte, aÅ¾ cibule zmÄ›kne a zprÅ¯svitnÃ­ a koÅ™enÃ­ se rozvonÃ­. 



 



Potom zalijte ochucenÃ½m kokosovÃ½m mlÃ©kem a

     zbytkem kokosovÃ©ho mlÃ©ka a pÅ™iveÄ•te k mÃ­rnÃ©mu varu. Zakryjte poklicÃ­ a

     nechte zvolna pobublÃ¡vat a dusit 20-25 minut, aÅ¾ maso pÅ™Ã­jemnÄ› zmÄ›kne. 



 



PodÃ¡vejte zÃ¡sadnÄ› s duÅ¡enou rÃ½Å¾Ã­, posypanÃ©

     nasekanou koriandrovou natÃ­, je-li vÃ¡m pÅ™Ã­jemnÃ¡, a nechte se unÃ©st

     vÃ½raznÃ½mi a pÅ™esto kÅ™ehkÃ½mi vÅ¯nÄ›mi. V chuti vÃ¡s pÅ™ekvapivÄ› nepÅ™ekvapÃ­

     kokos, jak by se na prvnÃ­ pÅ™eÄ•tenÃ­ receptu mohlo zdÃ¡t, zato budete mÃ­t

     pocit, Å¾e je vÅ¡e v zajÃ­mavÃ©, nenapodobitelnÃ© harmonii. 



 



A pak si jeÅ¡tÄ› pÅ™edstavte, jak k vÃ¡m klidnÃ½m,

     meditaÄ•nÃ­m hlasem promlouvÃ¡m, Å¾e tohle je jen jedno z mnoha set rÅ¯znÃ½ch

     druhÅ¯ kari, kterÃ© si doma mÅ¯Å¾ete pÅ™ipravit, aniÅ¾ byste se dotkli prÃ¡Å¡ku,

     co se nazÃ½vÃ¡ kari koÅ™enÃ­. Ã“Ã³Ã³mmmmm!

 

 FLORENTÃ•NA 
   




 

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 17 July, 2024, 15:22


