PANEER

Jednoduchy na pripravu, delikétni v chuti: to je indicky syr paneer. Paneer md vsestranné vyuZiti jak do riz-

nych druhd curry, tak jako zéklad vybornych dezerti. Jeho priprava je velmi jednoduchd, ¢asové nendroénd

a zvlédne ji opravdu kazdy. Na vyrobu paneeru volte plnotu¢né kravské mléko s co nejvy$sim procentudlnim

podilem tuku - jen tak dosdhnete nejlepsiho vysledku.

Na 800 g paneeru

6 | mléka
125 ml octa

Miléko privedte k varu, a jakmile zacne varit, vlijte do néj ocet. Odstavte
ze sporaku, promichejte a nechejte zhruba 3 minuty odstat. Syr promi-

chavejte vZdy drevénou nebo plastovou vareckou, nepouZivejte kovovou.

Vlitim octa se béhem malé chvile zaéne oddélovat syfenina od syro-
vatky. Pripravte si husté sitko, vyloZte ho syrarskym platnem, utérkou
nebo podobnou ldtkou a syr precedte. Ndsledné platynko utdhnéte a si-

lou z paneeru vymackejte prebytec¢nou vodu.

Pro paneer pevné konzistence bud pouzijte formu na syr, nebo ho jed-
noduse nechejte zabaleny v platynku, ve kterém jste ho cedili, vloZte ho
mezi dvé kuchynskd prkynka a na to vrchni dejte hrnec s vodou nebo
jinou tézsi nddobu, kterd syr zatizi. Takto zatiZzeny syr nechejte odlezet
nejméné hodinu, kdy z néj odtece prebytecna voda a ziskd pevnou kon-
zistenci. Pokud budete syr priddvat do dezertll, mtiZzete s nim pracovat

hned, bez zatizeni.

Nejlepsi je paneer konzumovat cerstvy, dd se ale i na nekolik dni uskladnit
v lednici bud zabaleny v potravinové félii, nebo ponoreny v misce s vodou.

Pokud zvolite druhou mozZnost, vodu kazdy den vymeénte za cerstvou.

Tip: Pred servirovdnim paneer opecte na ghee ze vSech stran dozlatova. Ziska tim jesté lepsi chut a krupa-

vou ktirku na povrchu, uvnitt bude stdle mekky a vlacny.
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