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Pro tii nejsilnéjsi zeny,

které jsem kdy znala a znat budu...

Mou babicku, kterd mi ukazala kouzlo vareni.

Mou matku, ktera mi predala své kuchafské dovednosti.

Mou sestru, jejiz laska a obétavost nezna mezi.

Tato kniha je pro vas tfi.
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Poznamky
* VSechny IZice jsou sklepané, neni-li uvedeno jinak.

* Trouby by mély byt predehfaté na uvedené
teploty. Doporucujeme pouzivat teplomér do
trouby. Pouzivate-li horkovzdusnou troubu,
upravte teploty podle pokynt vyrobce.

* Pouzivejte vejce velikosti M. Syrova ¢i
nedovarena vejce by se neméla podavat détem,
téhotnym Zenam, velmi starym osobam

a osobam s oslabenym imunitnim systémem.

* Pokud recept zahrnuje nastrouhanou kiru
citrusovych plodd, zvolte BIO ovoce a pred
pouzitim ho peclivé omyjte. NemUzZete-li
neosetiené ovoce sehnat, vydrhnéte plody
v teplé mydlové vodé.

* Abyste sterilizovali zavarovaci sklenice, umyjte
je v horké mydlové vodé a proplachnéte vafici
vodou. VloZte je do velkého kastrolu a zalijte
horkou vodou. Kastrol pfikryjte, pfivedte vodu

k varu a vafte 15 minut. Pak plotnu vypnéte

a sklenice z horké vody vyndejte az tésné pred
plnénim. Na Cisté utérce je nechte dnem vzhuru
uschnout. Vicka sterilizujte varenim po dobu péti
minut, popfipadé podle pokynt vyrobce. Sklenice
plite a uzavirejte, dokud jsou horké.
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UVOD

Kouzelné korenici smeési, prskajici suSena koreni vselijakych tvart, hlucné

praskajici rendliky, omamné viné, barevné hostiny... mé détstvi bylo plné

skvelého domaciho indického jidla.

Vyrastala jsem ve mésté Wolverhampton

v anglickém hrabstvi West Midlands. Moji
rodic¢e pochazeji ze statu Gudzarat, jenz se
nachazi na zapadé Indie pfimo u Kambajského
zalivu. Pfedtim nez se vlbec poznali, Zili oba
béhem devadesatych let néjaky cas

v Jihoafrické republice.V tu dobu se na jih

a vychod Afriky stéhovaly tisice gudzaratskych
rodin touzicich po ,kvalitné&jsim zivoté“ Afrika
byla tehdy vnimana jako zemé pfilezitosti, kde
se daly snadno a rychle vydélat penize. Dnes je
zcela evidentni, Ze na moderni gudzaratskou
kuchyni méla obrovsky vliv.

Prarodice z otcovy i matéiny strany se odtud
prestéhovali do Velké Britanie a usadili se ve
Wolverhamptonu. Rodic¢e se poznali v roce
1980, vzali se a na svét privedli tii déti: starsi
sestru, mé a mladsiho bratra. Détstvi ve ,velké,
tlusté gudzaratské rodiné“ mi pfineslo spoustu
excentrickych a mirné fe¢eno zajimavych
zazitkd, bylo véak kouzelné.

Matka i otec pochazeli z rozvétvenych rodin,
takze jsme kazdou chvili méli néjakou rodinnou
oslavu. At uz to bylo Divali, Novy rok, Vanoce,
narozeniny, svatba nebo jen sjezd pfibuzenstva,
vzdycky jsme se snazili udélat si na sebe ¢as
a spoleéné chvile si pofadné uzit. Pravidelné
gudzaratskeé srazy a oslavy s sebou pfinaseji
obrovské naloZe rdznych lahodnych pochoutek:
vybusna domaci kari, $tavnaté kure tandoori,

kfupavé smazené bhaji, ruéné vyrabéné

samosy, vonaveé biriyani a jesté mnohem vic.
Rodinna oslava pro mé vzdy znamenala dobré
jidlo - odtud také pochazi moje laska k nému.
Dobré jidlo si vzdycky spojuji s rodinou, $téstim
a radostnymi okamziky.

UZ od Utlého véku jsem se o jidlo vzdy
zajimala. Nasi ¢asto vypravéji navstévam
a znamym, ze kdyz jsem jako mala zlobila,
zaméstnali mé velkym pytlem hrasku, ktery jsem
méla vyménou za malou odménu vyloupat.
Kouzlem vareni jsem byla prosté fascinovana.
Matku jsem sledovala, jak kazdou nedéli vafi své
vyhlasené jehnédi kari, a pomahala ji michat
specialni smési koreni nebo jsem se koukala na
své oblibené kuchafre v televizi. Casem mé
zvédavost premohla a ja zacala doma v matciné
kuchyni sama vafit nova, vzrusujici jidla.

Po absolvovani stfedni skoly jsem chtéla
studovat obor Management kulinarského uméni
na University College Birmingham, jejiz
potravinarska fakulta ma dlouholetou tradici.
Chytilo mé to od prvniho dne. Nasi vyuéuijici byli
navykoveé charismatictia pro gastronomii méli
vasen. Kurzy probihaly formou seminaru, na
kterych jsme do hloubky rozebirali svét
pohostinstvi. Profesionalni kuchyné jsem sice jiz
znala z televize, ale do té chvile jsem nikdy nebyla
ani nepracovala v tak dobre zafizeném prostredi.
Studovat na univerzité byl pro mé spInény sen,

i kdyZ to znamenalo, Ze ze mé nebude politicka,

pravnicka ani Ucetni, jak oc¢ekavala moje rodina.



Po ¢tyrech letech zkousek, domacich ukold,
uceni a psani disertacni prace jsem se nemohla
dockat, az se dostanu do velkého svéta
pohostinstvi a své kucharské uméni vyuziji. Uz
jsem studovala dost dlouho. Chtéla jsem ziskat
néjaké zkusenosti z praxe. Jidlo a vareni se staly
obrovskou souc¢asti mého kazdodenniho Zivota
a ja méla chut se dozvédét o rliznych svétovych
kuchynich jesté mnohem vic.

Po dvou letech praxe jsem zacala pracovat
jako vyvojova kucharka pro jednu globalni
korporaci. Tato pozice zahrnovala obrovské
mnozstvi vyzkumu, vyvoje a také vyrobu
produktd, které byly pro zakazniky nejen cenové
vyhodné, ale i vyzivné. Jiz dfive jsem pracovala
v ramci rozpoctu, ale vytvaret co nejlepsi chut
a zaroven sledovat mnozstvi kalorii, nasycenych
tukd, bilkovin, soli a vitaminU, které v sobé urcity
produkt ma, pro mé bylo velkou vyzvou. Inovacni
a vyzkumnické aspekty mé pozice mé zavedly na
spoustu gastronomickych vyletd, pfi nichz jsem
jedla na nejvyhlasenéjsich mistech Londyna - od
restauraci ocenénych michelinskymi hvézdami
aZ po ty nejlepsi pouli¢ni stanky.

Neustale jsem také ¢etla o indické kuchyni
nejen z nejstarsich a nejvyznamnéjsich indickych
kucharek, ale i ze sou¢asnych knih slavnych
indickych kuchatu. Diky kombinaci znalosti
ziskanych z domova a z Uzasnych kucharek
spolu s nejnovéjsimi gastronomickymi trendy,
které jsem objevovala a ochutnavala, jsem
vyvinula indicka jidla vyrabéna po milionech.

Takto jsem ziskala rozsahlé védomosti a cit
pro autentickou indickou kuchyni. Doma jsem
pak zacala vice experimentovat. Pfes den jsem
vzdy premyslela jen o tom, jaky dalsi pokrm
vytvofim a co by se dalo uvafit z ingredienci,
které mam doma. Zacala jsem vafit domaci jidla,

ktera bych chtéla jist v restauracich, a rodiné

a prateldm jsem ukazovala fotky svych vytvora.
Zdalo se, Ze na né moje vareni udélalo dojem,

a néktefi z nich se i vyptavali na recepty - tehdy
meé napadlo, Ze bych mohla napsat knihu a v ni
ukazat svétu svou vasen pro jidlo, se kterym
jsem vyrastala.

Tato kniha je o indickém jidle, které je Cerstvé,
barevné, skvéle chutna a zaruc¢ené udéla dojem
i na vasi rodinu a pratele. Najdete v ni celou fadu
receptu. Nékteré z nich jsou prekvapivé
jednoduché, nékteré vyuzivaji déle trvajici vareni
a odménuji minimalni Usili maximalni chuti, jiné
jsou pak pomérné extravagantni. Vétsina z nich
se vymyka zavedené predstavé primérného
spotrebitele, Ze indické jidlo je hlavné kari.
Vzhledem k tomu, Ze jidla, jako je tikka masala
nebo madras, nevatim, recepty na tento typ
pokrmt jsem do knihy nezahrnula.

V poslednich letech lidé ¢im dal vice cestuji
po svété a hledaji nové, zajimavé a vzrusujici
druhy jidel. Jsou stale zvédavéjsi a postupné si
vyvijeji cit pro autentické kuchyné. Dnes
v kazdém supermarketu najdete oddéleni
~Svétovych potravin® coz jen dokazuje rozsah
poptavky po zahrani¢nich ingrediencich. Dny,
kdy si pramérné pary kazdy patek vecer
objednaly dom kari s ryZovym pilafem, jsou uz
podle mé secteny. Dnes v televizi bézi tolik
poradu o vareni a gastronomii, Ze si vétsina lidi
radéji uvafi své vlastni jidlo. Jedinym
problémem je pohodlnost. Kolik z nas ma
v dnesnim uspéchaném svéteé Cas si kazdy den
pracné pripravovat Cerstvé jidlo?

Tato kniha nabizi autentické pokrmy, z nichz
vétsina nezabere tolik ¢asu jako kari, zato ale
poskytne stejné dobry (ne-li lepsi), zabavny
a pusobivy kulinarsky zazitek.



MODERNI INDICKA KUCHYNE

Asi si dokazete predstavit, jak moc je moje kuchyné vybavena rliznymi

ingrediencemi. Velmi rdda zkousim vSemozné nové ptisady a chodim do

obchodt, abych se podivala, co maji nového. Diky indickému plivodu mam

doma obrovské mnozstvi susenych a mletych kofeni, ale vzhledem ke své

kariéte kladu také velky diraz na pohodli. Chci jist jidlo, které bude chutné

a zdravé, ale zaroven rychlé a po ruce. Nez se dostaneme k receptéim, pfipravila

jsem prehled nejdtlezitéjsich prisad pouzivanych v indické kuchyni.

KORENT

Nejspis uz jste slyseli, ze indické jidlo je pikantni. To
je v nékterych pripadech sice pravda, ale jindy to
muze byt Uplné naopak. Indické jidlo mize byt tak
kofenéné, jak to vyhovuje pravé jen vam. Mira
kofenénosti zavisi nejen na pokrmu, ale i na oblasti,
ve které se jidlo vafi, nebo na pfilezitosti, pfi niz se
pfipravuje. Pro kuchare je zasadni kofeni dobfe znat
a umét dosahnout spravné rovnovahy.V indické
kuchyni se jich pouzivaji stovky - kazdé hraje v jidle
jinou roli a dodava mu své vlastni kouzlo. Koreni
vzdy délim na cela susena koreni, susena seminka,

kofenici prasky a ¢erstva koreni.

CELA SUSENA KORENT

Badyan: chuti pfipomina anyz, zvyraznuje chut masa.

Bobkovy list: charakteristicka viiné a chut, stiplavy
a ostre horky.

Cerny pepi: nejprodavanéjsi kofeni svéta. Ohniva
palivost s tony citrusu, dieva a kvétin.

Hrebicek: velmi aromaticka chut, hiejivy a pikantni,
obsahuje éterické oleje.

Kardamom, lusk: unikatni, silna chut s intenzivni
pryskyfi¢nou vani.

Kasmirské chilli papricky, susené: dodavaiji jidlu
vyraznou tmavé cervenou barvu, stfedné palivé.

Loéidlo: napomaha zazivani, zvyraziuje chut,
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harmonizuje chuté, ma mimoiadné vyraznou vani.
Muskatovy kvét, cely: sinéjsi a pronikavéjsi nez
muskatovy ofisek, pikantni viiné.

Muskatovy ofisek, cely: mirné nasladla, hiejiva
chut, pronikavé aroma.

Nepalsky kardamom, lusk: typické koufové aroma,
chladivy podobné jako mata.

Skofice cela: aromaticka, se stiplavou chuti a vini

podobnou mleté skofici.

SUSENA SEMINKA

Cibulova seminka: seminka ¢ernuchy seté, jejichz
aromaticka chut a jemna viné se skvéle hodi

k rybam a morskym ploddm.

a koufova vuné.

Fenykl: sladka, vonava seminka s lehkou delikatni
chuti pfipominajici Iékofici.

Koptsky kmin: stiplavéjsi varianta tymianu, chuti
pfipomina kofeni na nakladani.

Koriandrova seminka: seminka s jadrnou
ofechovou vini a mirné citrusovou chuti.
Piskavice Fecké seno: mirné nahorkla seminka,
velmi dobre se hodi k morskym ploddm.

Rimsky kmin: charakteristické zemité aroma

a hiejivé horka chut, zvyraznuje pfirozenou chut jidla.






CERSTVE LISTY

Bobkovy list: charakteristicka viiné a chut, stiplavy
a ostre horky.

Kari list: aromaticky list, ktery pfi smazeni na oleji
uvolnuje lahodnou ofiskovou vini.

Piskavice Fecké seno: list s horkou a koufovou, ale

navykovou chuti. Silné aroma a vyrazna chut.

KORENICT PRASKY

Badyan, mlety: podobny fenyklu, silnéjsi nez anyz.
Lékoficova chut zvyrazniuje chut masa.

Garam masala: hiejiva smés koreni, pouziva se ke
zvyraznéni chuti. Vonava, kvétinova a zemita.
Hrebicek, mlety: silna, kofenéna viné a hrejiva chut
s vonavymi tony kvétin.

Kardamom mlety: okouzlujici kvétinové aroma

s lakavou, hiejivé kofenénou chuti.

Kari list, mlety: charakteristicka delikatni chut

a aroma kari listd.

Kasmirské chilli, mleté: jemna chut, ovSem silna
palivost. Dodava krasnou tmaveé cervenou barvu.
Koriandr, mlety: pfijemné Cerstvé aroma s jemnym
dotekem citrusu.

Kurkuma, mleta: mirné aromaticka s naznaky
pomerance a zazvoru. Ma pronikavou horkou chut.
Mangovy prasek: ovocny kofenici prasek

s nakyslym aroma a chuti citrusa.

Methi prasek: koufova viiné a mirné horka chut

s haznakem palivosti.

Muskatovy kvét, mlety: dodava jasné oranZovou
Safranovou barvu, zvyraziuje chut slanych jidel.
Muskatovy ofisek: chutna nasladle a hiejive,
pouziva se k vyvazeni silnych chuti.

Nepalsky kardamom, mlety: o néco kourovéjsi nez
klasicky mlety kardamom, idealni do pikantnich jidel.
Paprika, mleta: dievité zemité aroma, které jidlu

dodava jemnou, sladkou chut.

Piskavice Fecké seno, mleta: mirné nakysla, velmi
aromaticka viné, horka chut.

Rimsky kmin, mlety: silna, pronikava viiné a mirné
nahorkla, ofechova chut.

Skofice, mleta: silné, sladké a intenzivné
aromatické koreni s hfejivou, dfevitou vuni.
Zazvor, mlety: slouzi k dodani mirné palivosti

a kofenénosti.

PYRE, PASTY A MASALY

PFi pfipravé vétsiny tradi¢nich indickych pokrm se
pouzivaji véemozna pyré, pasty a smési koreni Ci
»,masaly“ které zvyraznuji chut, vlini, texturu ¢i
vzhled. Recepty na nasledujicich strankach jsou
triky, které v kuchyni pouzivam na ukraceni ¢asu.
Kdo fika, Ze za chutnym jidlem se musi skryvat
vycerpavajici prace?

Vrstveni chuti: kdyz pouzivate kofeni, pasty

a masaly, je potreba jejich chuté a viiné navrstvit ve
spravnou chvili. V kazdém receptu je napsano, kdy
kterou ptisadu pridat. Nez vsak jidlo dochutite
susenym nebo mletym korenim, je dilezité nejdriv
tepelné upravit kofeni cerstva.

Masala box: v kazdé tradi¢ni indické kuchyni
najdete masala box neboli pfihodnou krabici rizné
velikosti ¢i tvaru (obvykle kulatou), kterou mate
béhem vareni pfi ruce. Obsahuje véemozna

kofeni - v mé krabici nesmi chybét fimsky kmin,
hor¢i¢na seminka, seminka piskavice, skoficova
kira, hiebicek, lusky kardamomu a susené chilli
papricky. Je to mych sedm nejoblibenéjsich koreni,
ktera na zacatku vareni omacek vzdy spafim

v rozpaleném oleji.

Rajcéatovy protlak: je obvykle pomérné
koncentrovany, a pokud se spravné neupravi, mize
chutnat ostre. Dejte tedy pozor, abyste ho pfi vareni

dobie promichali s cibuli a kofenim.



CHLEB ROTI

hladka mouka na
posypani
maslo na potieni

300 g polohrubé
mouky na capati/
celozrnné hladké
mouky

2 |zice rostlinného
oleje

225 ml vrouci vody

NA 12 PORCI

V misce dobfe promichejte mouku s olejem.
Opatrné prilijte vrouci vodu a vidlickou ze smési
postupné vypracujte tésto. Hnétte ho asi

5-6 minut, dokud nezacne pfipominat mékké
tésto na chleba.

Pak ho rozdélte na 12 stejnych kust. Z téch
vyvalejte kulicky a uhladte pfipadné praskliny.
Poté je dlanémi lehce rozmacknéte tak, abyste
ziskali kolec¢ka s tlustym stfedem.

Kole¢ka z obou stran posypejte hladkou
moukou a rozvalejte na sirku 15 cm.

Na plotnu poloZte panev s tlustym dnem
a rozehrejte ji na stfednim ohni.Jeden po
druhém do ni pokladejte platy tésta a nechte je
opékat 15-20 sekund. Chléb pak otoéte
obraceckou a opecte i z druhé strany - zespodu
tésta uvidite kulaté hnédé ¢ary. Obratte chléb
jesté jednou, aby se jeho napul hotova strana
dopekla. Pomoci ¢isté srolované utérky zatlacte
na jeho stred, abyste z chleba uvolnili paru
a umoznili mu se v prostiedku nafouknout
a vytvofit si vzduchové bubliny.

Vyndejte ho z panve na Cisty talif a potrete
trochou masla. Postup opakujte, dokud nejsou
vSechny platy tésta upecené.

Hotové placky pokladejte na sebe, aby se
nevysusily. Po upeceni miiZzete chleby rovnou
podavat nebo je pevné stahnout potravinovou
folii a az mésic skladovat v mraznicce.

NITISHINY ORECHOVE NAANY

200 ml teplé vody 120 g bilého jogurtu
12 kavové Izicky (pokojové teploty)
susSeného drozdi 3 lzice ghi

2 kavoveé Izicky cukru 1lZice drceného

krystal suseného kokosu
350 g hladké mouky rozpusténé ghi na
a trochu navic na potieni
posypani
2 kavoveé Izicky soli NA § PORCI
25 g nasekanych
pistacii

V odmérce rozslehejte teplou vodu, drozdi
a cukr, prikryjte potravinarskou félii a nechte
10 minut odstat.

Ve velké mise dobfe promichejte mouku, sil,
pistacie a kokos.

Do smési s drozdim pridejte ghi, jogurt
a jemné slehejte, dokud neodstranite
vSechny zmolky.

Uprostied sypké smési udélejte jamku
a postupné do ni prilévejte smés tekutou.
Rukama obé smési promichejte a vytvorte
lepivé tésto. Misu prikryjte folii a nechte
30 minut na teplém misté.

Do trouby vlozte plech a predehfejte ji
na 230 °C.

Potrete si ruce olejem - tésto rozdélte na
5 stejné velkych kuli¢ek, povalejte je v dlanich
a posypejte moukou. Rozvalejte naany na
priblizné 5 mm vysoké, kulaté placky o priiméru
asi 15 cm. Ty preloZte a pak jesté jednou, aby
z nich vznikly &tvrtkruhy.

Posypejte je moukou a dlani je jemné
vytvarujte do tvaru trepky. Chleby postupné
pokladejte do trouby na predehraty plech
a pecte 5-6 minut.

Hotové naany potrete trochou ghi a podavejte.



PYRE Z VARENE CIBULE

Tento recept poslouzi jako skvély krémovy
zaklad na kari omacku. Pyré je zdravé, protoze
se piipravuje vafenim, a zaroven vytvari
hladkou sametovou texturu. Pouzivam ho
velmi rdda, jelikoz jidla osladi, aniz byste do

nich museli pfidavat hodné cukru.

4 velké cibule nakrajené na platky
NA 750 G

Nakrajené cibule v kastrolu zalijte vrouci vodou.
Privedte k varu a pomalu vafte 25-30 minut, nebo
dokud nezméknou natolik, aby se daly lehce
rozmackat |Zici. Pfebyteénou vodu slijte a ty¢ovym
mixérem rozmixujte na pyré.V ledni¢ce by mélo

vydrzet 3-4 dny.

KORENENY OLEJ

Tento olej je rychly na ptipravu a jidlim
dodava bohatou chut. Pouziva se v receptu na
Kaali Dhal (strana 96).

5 IZic rostlinného oleje

5 luskti kardamomu

5 hiebick

5 cm dlouhy kus skoficové kury
1kavova Izicka Fimského kminu
1kavova Izicka mletého cerveného chilli
2 zelené chilli papricky, nafiznuté

NA 400 ML

Do kastrulku s rozpalenym olejem pridejte lusky
kardamomu, hiebicky a skofici. Minutu smazte a pak
prisypejte fimsky kmin. Jakmile olej zacne prskat,
nasypejte do néj zbyvajici ingredience a smazte jesté

10-15 sekund. Pfed pouzitim nechte vychladnout.

12 MODERNI INDICKA KUCHYNE

PASTA SVATE TROJICE

Tato pasta je podle mé v domaécich gudzaratskych
jidlech nesmirné dulezita. ,Svata Trojice”
zelenych chilli papricek, cesneku a zazvoru
vytvari Gzasné Cerstvé aroma. M docela iz,
takze kdyz ptijde na vrstveni chuti v jidlech,
doporucuji ji pofadné provarit, aby nezistala
syrova. Pokud potfebujete pasty jen trochu,

pouzijte ctvrtinové mnozstvi od kazdé prisady.

200 g (pfiblizné 6 ks) zelenych chilli papricek

200 g (pfiblizné 40 ks) strouzkd ¢esneku

200 g (priblizné 8 ks o velikosti 5 cm)
cerstvého zazvoru

50 ml rostlinného oleje

1lzice soli

NA 625G

V kuchyriském robotu ingredience rozmixujte na

hrubou pastu.V ledniéce vydrzi az 2 tydny.

KRUPAVA SMAZENA CIBULKA

Kfupava cibulka dodd svou bohatou chuti
kazdému jidlu trochu elegance. Méjte vSak na

pameéti, ze méné je v tomto pripadé vice.

1cibule nakrajena na tenké platky
1lzice kukuFiéné mouky/skrobu
150 ml rostlinného oleje (na smazeni)

NA175 G

Nakrajenou cibuli vlozte do misy, posypejte moukou
¢i Skrobem a dobre promichejte. V panvi rozehrejte
olej na smazeni, ale nerozpalte ho moc, aby se
cibulka nespalila. Smazte ji 5-6 minut nebo
dozlatova. Vyjméte z oleje a nechte okapat na
papirovych utérkach. Ve vzduchotésné nadobé

skladujte az 4 dny.






POULICNI JIDLO
A OBCERSTVENT]

Indické pouli¢nijidlo je jednim z mym
nejoblibenéjsich kulinarskych odvétvi.
Naprosto zboznuji jeho rozmanitost,
Cerstvost, exploze raznych chuti, textur
a obecné plvab, ktery tato jidla maji.
Britanie v sou¢asné dobé zaznamenava
nartst konzumace pouli¢niho jidla
a indicka kuchyné je tou nejoblibenéjsi.
Stale vice stankdl po celé zemi zacina
skvélé indické obcerstveni nabizet. Tak
tomu je nejen ve Spojeném kralovstvi, ale
i v jinych kulinarskych centrech svéta. Zda
se, Ze mésta s vysokym podilem asijské
populace vytvareji novou gastronomickou
modu. Trha s jidlem pribyva a diky tomu
stale vice lidi vyraZi s rodinou a prateli na
vylety za pouli¢nimi pochoutkami.
Mnoho lidi Zije v zaZité predstavé, ze
indicka kuchyné se sklada hlavné z kari.
Rada proto vidim, Ze se svét zacina
zajimat o indické jidlo, tim vice o jidla, jez
na ném zalozena nejsou. Pouli¢ni stanky
nabizeji Sirokou $kalu rychlych
a Cerstvych jidel, ktera jsou skuteé¢nou
explozi chuti, a hlavné jsou hned
pfipravena a po ruce, kdyz jste na cesté
domu nebo vyfizujete pochlzky. Jelikoz

jsou také relativné levna a nabizeji lidem

skvélé moznosti socializace, jsou tyto
stanky velmi oblibené.

Diky obrovskému vybéru raznych
mensich jidel a obcerstveni predstavuje
jidlo béhem dne nezanedbatelnou ¢ast
indického stylu Zivota. Ten je velmi
oblibeny nejen turisty, ale i mistnimi, od
déti pfes mladé péry az po seniory
jidlo k dispozici vzdy a vSude, ve dne
v noci. At uz si chcete koupit néco
malého ke snidani, dobit energii obédem
nebo se odmeénit dobrou veceri, stanky
a kiosky s lahodnymi jidly do ruky se
v Indii najdou prakticky na kazdém rohu.

Indie ma druhy nejvyssi pocet obyvatel
na svéteé a sklada se z 29 statu, z nichz
kazdy ma jinou tvar. Indie je tedy velmi
rozmanitou zemi. Taméjsi kuchyni ovliviuje
nejen historie a umisténi zemé, ale i rozdily
v jazycich, podnebi, ndbozenstvi
a stravovacich navycich. Pravé pouliéni jidlo
tuto rozmanitost odrazi ze véeho nejlépe.
Chcete-li poznat lahodné indické pouliéni
jidlo na vlastni kizi, zkuste amritsarijské
rybi pakory na strané 20, rozpalena
kourova kridylka na strané 24 nebo
gudZaratské dhokla muffiny na strané 34.






SUPERJIDLO ALOO TIKKI CHAAT

Toto jidlo jsem vytvorila, kdyz jsem se uchazela o pozici indického vyvojového
kuchare. Prestoze na jeji ziskani nestacilo, predstavuje styl pokrmu, ktery
naprosto zboznuji. Slovo ,chaat” znamena podavani nékolika malych slanych
naraz. Aloo tikki jsou batatové bochanky obalené quinoou, podavané s cizrnou
v korenéné rajcatové omacce channa masala. Tento recept kombinuje tradi¢ni
indickou kulturu se vzrusujicimi a odvaznymi chutémi podle modernich
gastronomickych trendd. Prestoze vyzaduje pripravu nékolika dil¢ich prvka,
konecny vysledek za to stoji. U vSech pratel, kterym jsem ho zatim uvarila, se
vzdy setkalo s tispéchem. Uz jen batatové tikki jsou neuvéfitelné chutné!
(Fotografie na str. 18-19)

250 g uvaiené quinoy
hladka mouka na
posypani
rostlinny olej
(na smazeni)

NAPLN ALOO TIKKI

300 g stouchanych
brambor

200 g stouchanych
batata

1kavova IZicka soli

= kavové lzicky pasty
svaté trojice (str.12)

2 Izicky mleté
kurkumy

cerstvé vymackana
stava z 2 citronu

2 |zice erstvé
nasekaného
koriandru (listky
z malého trsu)

= kavové Izicky
mletého
kasmirského chilli

Ya kavové Izicky
kypficiho prasku do
pediva

TESTICKO ALOO

TIKKI

60 g hladké mouky

2 kavové Izicky mleté
kurkumy

CHANNA MASALA

4 IZice rostlinného
oleje

1kavova lzicka
fimského kminu

1kavova lIzicka
zazvorové pasty

3 velka rajéata
nasekana najemno
(bez jader)

1zelena chilli papric¢ka,
na platky

Tkavova IZicka soli

2 kavové Izicky
mletého Fimského
kminu

2 kavoveé lIzicky
mletého koriandru

2 kavové lzicky mleté
kurkumy

1kavova IZicka prasku
chole masala

240 gslité
konzervované cizrny

1kavova lzicka
krystalového cukru

Ya kavoveé lIzicky smési
garam masala

2 |Zice éerstvé
nasekaného
koriandru (listky
z malého trsu)

K PODAVANT

éatni Hariyali (str. 135)

tamarindové ¢atni
(str.134)

kokosovy jogurt

cerstva seminka
granatového jablka

dynova seminka

shnitky koriandru

plech s pecdicim

papirem

NA 5 PORCI
(DVE TIKKI NA PORCI)



Nejprve si pfipravte naplh na tikki. Vsechny
ingredience v mise dobfe promichejte a pak
vytvarujte na stejné velké placi¢ky. Smés by
vam méla vystacit na 10 placicek po asi

50 gramech. Ty rozloZte na plech s pecicim
papirem a nechte v lednici 30 minut odlezet.

Zatimco se napln chladi, zacnéte
pfipravovat tésti¢ko. Mouku a kurkumu
smichejte s 250 ml vody a dejte stranou.

Uvarenou quinou rozloZte na plech nebo
meélky talif a uhladte. Vezméte 2-4 batatové
placi¢ky, jemné je popraste hladkou moukou,
namodte v tésti¢ku a obalte v quinoi.

Na stfednim ohni rozehfejte olej na smazeni.
Placi¢ky smazte z obou stran po dobu
4-5 minut do zlatohnéda a kfupava. Nechte je
okapat na papirovych utérkach a odlozte.
Zbytek aloo tikki smaZte po 2-4 kusech, dokud
nejsou vSechny hotové.

Pak pfipravte omacku channa masala. Olej
rozehrejte v kastrolu na stfednim ohni,
prisypejte do néj fimsky kmin a pockejte, dokud
nezacne sycet a prskat. Pfidejte zazvorovou
pastu, a smazte, az se z ni vyvafi syrovost
a zazvor se za¢ne od pasty oddélovat. Poté
pridejte rajcata, chilli papricky, sal
a 2-3 minuty michejte. Kastrol
prikryjte, stahnéte plamen a varte
dalgich 20-25 minut nebo dokud se raj¢ata
Uplné nerozvafi. Obcas promichejte, aby se
omacka nepfichytila.

Vmichejte mleta koreni. Pokud vam bude
pfipadat, Ze se omacka pfilis vysusuje, pfilijte

dousek vody. Pridejte cizrnu a cukr, zalijte

200 ml vody a 10 minut duste. Pak prisypejte
smés garam masala a nasekany koriandr, dobre
zamichejte, stahnéte z plotny a nechte
prikrytou omacku stranou.

Pokud jste si jesté nepfipravili ¢atni hariyali
a tamarindové ¢atni, ted'je ten spravny okamzik
se do nich pustit.

Aloo tikki chaat je tfeba pripravit
bezprostredné pred podavanim. Chaat obvykle
zahrnuje mnoho rlznych pfisad a textur, ale
i teplot. Na talif servirujte dvé teplé placicky,
prelijte IZici omacky channa masala a pokapejte
asi dvéma Izickami ¢atni hariyali,
tamarindového ¢atni a kokosového jogurtu.
Posypejte cerstvymi seminky granatového

jablka a dyné a ozdobte snitkou koriandru.









AMRITSARIJSKE RYBI PAKORY

Z4dné indické pouli¢ni obcerstveni nenf tak typické jako amritsarijské rybi

pakory. Tyto fritované kostky tresky ve vonavém korenéném tésticku poslouzi

jako skvély predkrm k jakémukoli indickému jidlu ¢i jako malé zobani k televizi.

Ktupavé tésticko a Stavnaté kousky ryby se vzdjemné doplnuji a vytvareji tak

vytecnou pakoru. Tyto dobroty byste tradicné nasli u pouli¢nich stankd ve mésté

Amritsar, které se nachazi na severu Indie ve statu Panidzab. Dnes jsou ale

populdrni po celé zemi.

500 g filetll z tresky
(na kostky
o velikosti 2,5 cm)
prosata hladka mouka
na posypani
rostlinny olej na
fritovani

MARINADA

2 IzZice rostlinného
oleje

1lZice pasty svaté
trojice (str.12)

cerstvé vymackana
$tava z %2 citronu

2 kavové IZzicky mleté
kurkumy

2 kavové Izicky soli

2 kavové Izicky
mletého chilli

TESTICKO

4 |Zice ryZzové mouky

8 lZic prosaté cizrnové
mouky

1kavova lzicka
koptského kminu

1kavova lzicka
susenych vloéek
cerveného chilli

1kavova lzicka mleté
kurkumy

= kavové Izicky
kypficiho prasku
do peciva

1lzice ¢erstvé
nasekaného
koriandru

180 ml ledové vody

1kavova lZiéka soli

K PODAVANT
mangovy prasek
(na posypani)
¢erna sul kala namak
(na posypani)
nakrajené chilli
papricky
cerstvé nasekany
koriandr
mésicky citronu

fritéza (volitelné)

NA 4-6 PORC]

Kostky rybiho masa proplachnéte pod proudem
studené vody a opatrné osuste.

V8echny pfisady na marinadu smichejte
dohromady a do vzniklé smési naloZte kousky
ryby. Nechte je marinovat minimalné 30 minut
pfi pokojové teploté a maximalné 24 hodin
v lednicce.

Poté smichejte vSechny pfisady na téstic¢ko
a nechte ho 30 minut odlezet, aby se chuté
mohly nalezité propojit. Mélo by mit podobnou
konzistenci jako tu¢na smetana ke slehani.

Marinované rybi kousky opatrné obalte
v prosaté mouce a oklepejte. Obalené kousky
namacejte do tésticka tak, aby jim cela ryba
byla pokryta a kofeni bylo rovhomérné
rozlozené.

Ve fritéze nebo ve velkém kastrolu s tlustym
dnem rozehrejte fritovaci olej na 180 °C. Rybi
kousky fritujte po 6-8 kusech do zlatohnéda.
Dle chuti je posypejte Spetkou mangového
prasku a ¢erné soli kala namak. Podavejte
s nakrajenymi chilli paprickami, nasekanym

koriandrem a mésicky citronu.









