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Suroviny

Porce: 3

- kvalitni tucny jogurt 280 g
- mletd kurkuma 1.2 1zicka
. podrceny kardamom 6 ks

- mleta skorice 1.2 1zicka

- bobkovy list 4 ks

- rimsky kmin 2 1zicka

- hrebicek 4 ks

- mlety zazvor 1 1zicka

. garam masala 1 1zicka

- jehnédi zebra 1 kg

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Pakistan

Pocet porci: 3

Postup:

Ve velké mise smichejte jogurt, vSechno koreni a 2 1ziCky soli. Pridejte zebirka a dobre do nich
vetrete marinadu. Pretahnéte misu folii a nechte pres noc v ledni¢ce marinovat.

Dejte Zebra do kastrolu, pridejte tolik vody, aby byla celd pod vodou a privedte k varu. Ztlumte
plamen a nechte je priklopené pomalicku dusit 2 hodiny, dokud nebudou zebra uplné mékka. Poté je
vyjméte a nechte vychladnout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Na panvi rozehrejte olej nebo ghi a po ¢astech zebra smazte 2 minuty z kazdé strany dozlatova a do
kiupava. Hotova jesté mirné posolte, idealné vlockovou soli a pokud mate, posypte koriandrovou
nati.

Poznamka:

Zvlastni ,dvojitd“ priprava zeber ,tabak maaz” zajisti, Ze budou nddherné mékka a soucasné na
povrchu dozlatova osmazenda. VSechna chut koreni zustane uvnitf. Pokud chcete dodrzet recept z
Kasmiru, tedy pomezi Indie a Pakistanu, pouzijte jehnéci, ale ruc¢ime za to, zZe i veprova zebra budou
skvéla.



