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Kuchynska kouzla
tisicti vaini a chuti
Vaii zde kuchati z Indie,
néktefi dokonce v tradi¢nich
turbanech. Provozuje ji rodily
Ind Ravi Bhalla, ktery se jiz
s Prahou dokazal dokonale
szit. Za zaklad originality a ds-
péchu nepokladd jenom umé-
ni svych kuchait, ale i to, Ze
vsechny dalezité suroviny
a kofeni ma pfimo od zdroje,
tedy z Indie. Jediné, s ¢im za-
tim nebyl spokojen, byla kvali-
ta dovdZeného indického vina.
Kuchyni $éfuje Pradeep Ko-
mar Yadav, ktery vafil v restau-
raci Taj Mahal v pétihvézdicko-
vém hotelu Taj. V Praze je uz od
roku 2000. Povazuje tradicni
indicka jidla za neustaly zdroj
inspirace pfedevsim v kombi-
nacich origindlniho ko¥eni.
Specializuje se na kuchyni
sttedni Indie a jeho oblibenou
metodou je vateni v dumu, coz
je jakasi indicka obdoba naseho
papiridku. V jeho kuchyni na-

jdeme i origindlni pec tanddr.
Na jejich rozpélenych sténdch
peCou chlebové placky naan
a uvnitf razna masa. Na své si
zde prijdou i vegetariani. Jak
také jinak, kdyz velka ¢ast Inda
k nim patfi.

Uz uvitaci ndpoj lassi, coz je
ziedény a rozSlehany bily jo-
gurt s rozmixovanym man-
gem, piipravi vase chutové po-
hirky na nevSedni zazitek.
Tady i obycejné kufe v podani
lababdar se razem stava zazit-
kovym kulindfskym koncer-
tem vzdjemné dokonale vyla-
dénych chuti a vani. Jidla zde
serviruji ve specidlnich médé-
nych kotlicich postavenych na
ohtivadle, které udrzuje pokrm
po celou dobu konzumace sta-
le ve spravné teploté. Idedlni je,
kdyz si vice hostti u stolu poru-
¢ kazdy jiné jidlo a ta potom
vzajemné ochutnavaji. e

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Kureci lababdar

8 porci
1 kg kureciho masa bez kosti 150 g masla
a kuze 300 ml smetany
750 g cibule 10 g zelené nati koriandru
500 g rajcat 1 IZicka koreni piskavice

50 g cerstvého zazvoru
1 IZicka chilli

1 sklenice vody

Cibuli a zazvor oloupejte a nakrajejte na drobné kousky, rajcata
nakrajejte na kosticky. Maslo rozehrejte v hluboké panvi se sil-
nym dnem. Pridejte nakrajeny zazvor, kdyZ zméni barvy, pridejte
cibuli a osmazte ji dozlatova. Za neustalého michani pridejte chil-
li kofeni a nakrajena rajcata. Varte asi 10 az 12 minut, potom pfi-
dejte predem upecené kousky kureciho masa a vSe dukladné pro-
michejte. Prilijte sklenici vody a smés privedte do varu. Pridejte

Dal makhani
4 porce
120 g cerné cocky
20 g zazvorové pasty
20 g cesnekové pasty
120 ml rajcatového pyré

5 g mleté papriky
120 g masla
120 g smetany

Cocku proplachnéte a nechte ji namocenou pres noc. Pred pfi-
pravou zbylou vodu slijte, ¢ocku dejte do hrnce a zalijte ji pll-
druhym litrem vody. Podle chuti osolte. Pfivedte do varu a zvolna
varte, dokud CoCka nezmékne. Poté CoCku lehce podrtte, pridej-
te zazvorovou a ¢esnekovou pasu, rajcatové pyré, cervenou pap-
riku a maslo a vSe zvolna varte asi 45 minut. Pridejte smetanu
a za stalého michani varte jesté asi 10 minut. Podle chuti mU-
Zete pokrm jesté prikorenit, napriklad pridanim chilli. Podavejte
samostatné nebo s ryzi.

Rasoi
Restaurant
and Soul of India
Dlouha 13, Prahal
tel.: 222 328 400
WWW.rasoi.cz

Cenova kategorie:

Poznamka:

Cenova kategorie zahrnuje
pramérny Gcet za hlavni jidlo a napoj
pro 2 osoby:

do 800 Ke: @
do 1500 K¢: @@
nad 1500 ké: D@

MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN | 19




