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KAPITOLA DRUHA
Catni
1.Paradajkové catni

Catni ako prilohy k jedlam urcené na podporu travenia su velmi
vyhladavané. Kazdy sa zvacSa potesi ak vie, ze k jedlu bude podavané aj
Catni. Je pripravovana zvacSa z ovocia. Ale aj zeleniny, cerstvych byliniek,
dzemov atd. Chut je pikantna a sladka zaroven.

Na pripravu paradajkového ¢atni budete potrebovat:

400g paradajkovy pretlak
200g cukor

2 CL éierna horéica

1CL indicky kmin cely
2ks bobkovy list

3ks klincek

3ks cili papricky (rozdrvené, susené)
1ks Skorica cela

2CL koriander mlety

Ya CL asafoetida

1-2PL ghi alebo olej
Stipka soli

Pri priprave ¢onsu majte poruke vriacu alebo velmi horacu vodu. Mnoho
védskych jedal je pripravovanych tak, Ze korenia najprv osmazite v tenkej
vrstve oleja a nasledne uhasite primeranym mnozstvom horucej, ¢i vriacej
vody. Pozor! Reakcia je explozivna. Bud'te opatrni!

Do samostatnych malych misiek ¢i tanierikov si pripravte jednotlivé korenia:

e Cierna horcica a 1 ks celej Skorice
« klinceky, bobkovy list, indicky kmin
o mlety koriander, asant, kurkuma a praskova sSkorica ak nemame celua

Do hrnca na strednom plameni (alebo nizSom) vlozte ghi, alebo prislusny
druh oleja. Vytvorte tenku vrstvu. Na kraj hrnca vlozte Stipku soli. Ked je
olej primerane horuci, vlozte celu Skoricu. Mala by sa postupne vplyvom
vysokej teploty rozbalit, rozvinut. Vzapéati nasypete ¢iernu horcicu a hrniec
prikryjete. Cierna horcica bude vyskakovat z hrnca. Ak varime vacsie
mnozstvo a hrniec je vysoky, pokrievka nie je nutna, davame ale pozor na
vystrelujuce semienka. Pukanie ¢iernej horcice tiez zretelne pocut.
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Ked cierna horcica dopukava, nasypte k nej celé korenia - klincek, bobkovy
list, indicky kmin. Vareskou premieSat. Pozor musite davat aj na klinceky.
Tie mo6zu obcas vyskocit z hrnca. Ak zacne bobkovy list postupne hnednut
(hneda farba je hrani¢na, nie vSak nutna) uhaste smazené korenia horacou
vodou. V nasom pripade postaci 50-100ml vriacej vody. Ihned pridajte
paradajkovy pretlak a cukor. PremieSat. Nasledne zvySte plamen a zmes
priviest do varu. Trocha povarit a odstavit.

Cim dlhS$ie sa zmes vari, tym je éatni hustejSie. Odparujte len tolko, aby ste
ziskali pozadovanu konzistenciu omacky.
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2.JABLKOVE CATNi

T

6 ks stredne velkych jabik
150g cukru

1-2ks Skorica cela

2CL indicky kmin cely
1CL aniz

3 ks drvené susSené cili
3 ks klinceky

1 CL kurkuma

1/2CL asafoetidy
1-2PL ghi alebo oleja
Stipka soli

Jablka umyte, olupte a vykrojte jadierka. Rozkrajajte na malé kusky,
nachystajte: jednu-dve celé Skorice, indicky kmin, rozlamané susSené ¢ili,
aniz a klinceky (vSetko spolu v misticke). praskovu asafoetidu a kurkumu
(spolu) a dalej cukor, nakrajané ovocie (moézete to mat spolu v jednej mise)
prevarenu hortcu vodu. V hrnci, v ktorom idete varit ¢atni, rozohrejte ghi.
Ked je olej primerane horuci, osmazte celu Skoricu. Ak vSetko prebieha ako
ma, mala by sa vam rozvinut, otvorit. Hned na to vysypte do hrnca vsetky
celé korenia (kmin, ¢ili, aniz, klinceky). Vareskou pomieSajte a sledujte
korenia ako sa smazia. Postupne prestanu sycat ¢i inak reagovat. Vtedy,
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alebo este pocas fazy posledného ,sycania“ vhodte do hrnca praskové
korenia z tretej misky (asafoetidu a kurkumu). PremieSajte, pockajte par
sekund a ihned vSetko

zalejte pripravenou horucou vodou. Pozor na vybusnu reakciu. Nemajte
hlavu nad hrncom! Hned potom nasypte do hrnca vSetko pripravené ovocie,
cukor a Stipku soli. PremieSajte, prikryte hrniec, zvySte intenzitu plamena a
privedte do varu. Ci budete varit aj nadalej s pokrievkou, poodkrytym
hrncom, alebo uplne bez pokrievky je na Vas. Sledujte vlhkost resp. dostatok
Stavy v catni. Ak treba, pridajte vodu. Varenie ukoncujete ked vidite, ze
vSetko ovocie je uvarené a konzistencia je tak akurat. Ak chcete husteé, varte
dlhsie. Odstavte z plamena a nechajte vychladnut.

Catni po vychladnuti a zachladeni hustne. Majte to na paméti.

V pripade pouzitia dzemu namiesto ovocia, samotny cukor uz pridavat
nemusite. A ak ano, mnozstvo volite podla intenzity cukru pouzitého
v dZzeme.

ZAUJIMAVOST: Véésina odrod jablk sa rozvari, no su aj také, ktoré ostant po
uvareni v nezmenenej podobe. Pokial viete, ze sa Vase jablkd nerozvaria,
pocitajte s tym, a kocky krdjajte v optimalnej velkosti. Mam rad tento typ
jablk, ktoré sa nerozvaria. Vtedy robievam éatni hutnejsie. Viac ho odparujem,
aby kocky ostali pekne samostatné len s minimom okolitej stavy. Vtedy
zvyknem urobit karamel namiesto cukru. Vysledok je luxusny.
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