GHIi — pretavené maslo

V Indii ghi znamena cisty tuk z masla. Pri-
pravuje sa vefmi pomalym prevarenim
masla, odstranenim vody a ostatnych pri-
sad az ostane Cisty, zlato Zlty olej. Ghi ma
slabo sladkastu, lahodnu orechovd chut
a je vynikajuci na varenie, dava jedlam ty-
picka prichut. Je vhodné aj zo zdravotného
hladiska, pretoZze nezvySuje hladinu cho-
lesterolu v krvi. Ajurvéda odporuca ghi ako
vyborny prostriedok na maséaze.

Ghi uchované v uzatvorenej nadobe a na
chladom mieste vydrzi mesiace. Ma Uplne
iné vlastnosti ako obyc¢ajné maslo. Ajurvé-
da ho oznacuje za elixir Zivota, lebo ma
omladzujuci a regeneracny ucinok. Zlepsu-
je latkova vymenu a obranné sily, znizuje
hladinu cholesterolu. Viaze nedcistoty, ktoré
su rozpustené v tuku a odvadza ich z tela.

Popri svojej chuti ma ghi aj dalSie prednos-
ti. MoZete ho zahriat na vysoké teploty
a nebude bublat’ alebo dymit, pretoze voda
a bielkoviny su uz odstranené. Ghi je ide-
alne na vyprdzanie, varenie a dusenie
v malej aj velkej vrstve tuku. Pouziva sa
k duseniu zeleniny, k pecCeniu a na zjem-
nenie chuti. Pri duseni zeleniny zachovava
vitaminy.  NavySe posiliuje  traviaci
,ohen" (agni). Mnozstvo treba zvolit’ indivi-
dualne. Malé mnozstvo zosilni agni, prilis-
né ho hasi. Posilfuje zrak a zniZuje teplotu.
Zachytava radikaly a tym chrani bunky.
Obsahuje vitaminy A, E, niacin, sodik,
draslik, vapnik, fosfor, horcik a Zelezo.

Priprava ghi

1. Pol kg nesoleného masla mierne varime
v sklenej, smaltovanej alebo nerezovej na-
dobe. Dbame, aby sa maslo neprepalilo.
NajjemnejSi ohrev dosiahneme uloZzenim
nadoby do varného kupela.

2. Asi za pol hodiny sa voda z masla odpa-
ri (maslo obsahuje zhruba 20 % vody). Na
povrchu a na dne nadoby sa vytvoria vrstvy
z mlieCnej bielkoviny. Ked na povrch vy-
plava biela pena zmiernime ohrev, penu
zbierame lyZicou a vyhadzujeme do vylev-
ky, az je povrch Cisty. Nadobu je vhodné
naklonit, aby sa dali zobrat' vSetky Ciastoc-

Ky. To je postup ktory pochéadza z literatary.
Mdbzeme si vymysliet' aj svoj postup.

3. Ked sa spodna vrstva zafarbi slabo do
hneda, ukonime ohrev. Z dna nadoby
stupaju bublinky a vonia to ako prazena
kukurica.

4. Za horuca zlejeme ghi do keramickej
alebo sklenej nadoby, usadeninu precedi-
me cez bavinenu plachti¢ku. Ak ghi viac-
krat precedime cez niekolko vrstiev tenke-
ho platna, je CistejSie a m& menej sladkas-
tu chut.

5. Cisty tuk dame do uzavretej nadoby
a ulozime na chladnom mieste, hoci znaSa
aj izbovu teplotu. Ked stuhne staci ho len
trochu nahriat’.

Na trhu sa predavaju vacsie hrudy doma-
ceho masla, tie si na to vhodné. Asi naj-
lepSie je maslo pripravené mutenim, kla-
sicky v doméacnostiach. Maslo z priemysel-
nej vyroby sa najprv rozpraSi a oddeli
v odstredivke. Ak to neprebieha v regulo-
vanej atmosfére, bez kyslika, potom do-
chadza k oxidacii vyrobku. Z 1 kg masla sa
ziska vytazok 0,8 kg ghi.

Drobna rada

Nesolené maslo som dal do pohara, posta-
vil do hrnca s vodou a varil. Ked na povrch
vyplavala biela pena zbieral som ju lyZicou
a vyhodil. Potom som pohar nechal vy-
chladnut na vzduchu. Ghi vyplavalo na po-
vrch a pod nim zostala biela vrstva pod-
maslia, ktoré sa dost tazko odstrariuje, le-
bo sa pri tom vyleje aj ¢ast ghi. Pohar som
ulozil nakloneny do chladni¢ky. Po stuhnuti
som vrstvu ghi prepichol paliCkou, az do
podmaslia. Po vytiahnuti palicky som cez
dieru podmaslie pohodine vylial a vyhodil.
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