CERSTVY SPENAT S PANYREM

Palak paneer

Muj dédelek byl vystiedni ¢lovék. Nosil nalesténé lakyrky, perfektné stfizeny oblek a za udima
vonél po jasminu. V tydnu, kdy odeSel do dlchodu, se na oslavu pFihlasil na tFimésiéni plavbu
kolem svéta. Pred odjezdem mu zavolal vedouci lodni kuchyné, aby se zdvorile otazal, zda ma
dédecek néjaké dietni pozadavky. ,Mam opravdu moc rad indicka zeleninova kari,” Fekl dédecek
a poslal na lod'cely kontejner indické zeleniny, ktera s nim méla cestovat aZ do jeho navratu.
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indickych restauraci, saag paneer. Varim ho z cerstvého Spenatu, ktery na panvi sotva zavadl
a uchoval si tak svou Cerstvost a lahodnost.

PRO 4 OSOBY
repkovy olej 400 g cherry rajéat, rozpllenych
500 g panyru, nakrajeného na 2cm kostky 1 |Zice rajcatového protlaku
sal 1"z (zicky mletého koriandru
2 stredné velké cibule, najemno nakrajené 12 1zicky mletého Fimského kminu
3 cm zazvoru, oloupaného a nastrouhaného nebo 2 1zicky mleté kurkumy
najemno nasekaného 2 1Zicky mletého chilli
5 strouzkl ¢esneku, rozdrcenych 500 g Cerstvych omytych $penatovych listl
1 Cerstva zelena chilli papricka, nasekana velmi
najemno

Do panve s poklici nalijte 3 lZice oleje a rozpalte ho na vysokém plameni. Kostky panyru lehce
osolte a osmazte je na panvi, pricemz je pravidelné otacejte, dokud ze vSech stran nezezlatnou.
Dejte si pozor, protoZe panyr by mohl prskat; pokud se tak stane, prikryjte panev z poloviny
poklickou. Opecené kostky panyru vyjméte z panve dérovanou lzZici a odloZte je stranou na
papirovou utérku.

Snizte teplotu na stredni, v pripadé potreby do panve prilejte jesté trochu oleje a vsypejte
cibuli. Smazte ji 8 az 10 minut, dokud nezezlatne. Na dochuceni pouzijte zazvor, ¢esnek a chilli
papricku, promichejte a pridejte cherry rajcata a rajcatovy protlak.

Panev priklopte poklickou a rajcata varte 6 az 8 minut, dokud nezméknou a nezacnou se
rozpadat. Poté pridejte koriandr, Fimsky kmin, kurkumu a 1% lzi¢ky soli (nebo podle chuti).
Dobfe promichejte a ochutnejte, mdzZete pFidat mleté chilli, pokud chcete. Smés by nyni méla
vypadat jako pasta a mélo by v ni byt velmi malo tekutiny (pokud viibec néjaka). (Jestlize tomu
tak neni, priklopte poklickou a varte jesté dalSich 5 minut.)

Nyni do panve vratte kostky panyru, promichejte je, aby se pékné obalily v rajéatové pasté,
a celou smés prohrejte. Na zavér pridejte po castech Spenat, pricemz vzdy jednu velkou hrst
nechteje zavadnout, nez pridate dalsi, a Spenatové listy peclivé obalte v omacce.

Varte jesté 5 minut priklopené poklickou, aby Spenat zavadl, a poté sundejte z ohné. Podavejte
s horkymi ¢apati (viz strana 196) nebo chlebem naan (viz strana 199).
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