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Diky projektu Svét na talifi jsme cely
rok ochutnavali tradicni pokrmy
z rozlicnych zemi jako treba
o Turecko, Amerika, Angola nebo
Japonsko. Pozvani hosté z téchto
zemi nam ukazali pfipravu narodni
speciality, popovidali o své zemi, ale
i o zivoté v Ceské republice. Spole¢na
| ochutnavka na zaveér nasich setkani
potvrdila, Ze jidlo spojuje lidi napric
nazory, vékem, narodnosti a jinymi bariérami.

Kucharka Svét na talifi obsahuje nase oblibené recepty,
z nichz mnohé jsme uz zkusili sami uvarit kamaradum
a rodinam. Je v nich zachyceny opravdu vérohodny
postup pfipravy, obsahuji dostupné ingredience
a daji se uvarit v podminkach ceské kuchyné. At uz si
vyberete k pfipravé fejoiadu nebo ojokadon, prejeme,
aby se pratelska a oteviena atmosféra prenesla i do vasi
kuchyné, at uz pozvete ke stolu kohokoli.

Klara Dobiasova, koordinatorka projektu

R .Projekt je spolufinancovan Evropskou unii
S z Evropského fondu pro integraci statnich
evrorskaunie  PFislusniky tfetich zemi” (EIF 2010 - 42).
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1. VELKA JIDLA




FEIJOADA'S FUNGE

POCET PORCiI: 10

INGREDIENCE:
1 kg barevnych cervenocernych fazoli
4 cibule

1 velka paprika

4 rajcatové protlaky (malé baleni)

2 kostky bujonu

olej

bobkovy list

1 kg krupicné kase

pepr

sal

Fazole namocime na noc a v té samé vodeé je zacneme vafit.
V prabéhu vareni prfiddvame bujén, bobkovy list, sUl
a pepf. Na panvi osmahneme najemno nakrajenou
cibulku a papriku, které pak prfimichame do fazoli.
Sledujeme mékkost fazoli a ke konci vareni pridame
rajcatové protlaky a cesnek. Funge se v Angole déla ze
smési mistnich druhl mouk, nejcastéji z kukuficné. My
mulzZeme pouzit krupi¢nou kasi. Pfivedeme k varu vodu
v hrnci, pfisypavame krupic¢nou kasi a zaroven rychle a silné
hnéteme vznikajici tésto. Vysledkem musi byt tuzsi lepiva
hmota, kterou priklopime mezi dva talife. K tomuto jidlu
se skvéle hodi paliva omacka jindungo, kterou najdete na
str. 31.

Tip: Toto angolské jidlo potési nejen vegetariany, ale
vsechny milovniky lusténin.
5




COZIDO S RYBOU

POCET PORCI: 4

INGREDIENCE:
1 kg brambor
mala hlavka bilého zeli

4 mrkve

bobkovy list

sul

5 vajec

4 kusy ryby (napf. treska)
cesnek

sul

Jednotlivélisty biléhozelioddélime a asi polovinuvyskladame
na dno velkého hrnce. Na ngj poklademe na velké kostky
nakrajené brambory. Oloupanou mrkev rozkrojime podélné
na pllky a dame na brambory. Posledni vrstvou budou
opét zelné listy. Prosolime a bobkovy list pridame dle chuti.
Hrnec zalijeme vodou a nechame pul hodiny vafit, dokud
neni vsechno mékké. Poté pridame uvarena vejce. Z cesneku
asoliutfeme pastu atouz oboustran pomazeme rybu. Takto
pfipravenou rybu miazeme bud péct v troubé nebo osmazit
na oleji v panvi. Ostré omacky na dochuceni najdete na
str. 31.

Tip: Ryba a zelenina - lehké jidlo, které vas zasyti!



POCET PORCI: 6

INGREDIENCE:

2 kg mletého hovéziho masa

/2 kg mletého veprového masa

200 g cibule

2-3 strouzky cesneku podle chuti

Cerstvé bylinky: petrzel, kopr, koriandr, celerova nat,
bazalka (Ize nahradit susenymi)

pepr

cervend paprika

sul

Cibuli nakrajime najemno a poté vsechny ingredience
smichame. Dobre propracujeme holyma rukama. Tvarujeme
z masa valecky a ty klademe na plech lehce potreny olejem.
MUzeme je davat tésné k sobé. Peceme pri teploté 220 °C
alespont 30 minut. V pfipadé potifeby muzeme v pribéhu
peceni obratit.

Tip: K tomuto jidlu mizZeme podavat napriklad lilek. Postup
pripravy tak, jak ho délaji v Arménii, najdete na str. 32.
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OYAKODON

POCET PORCI: 4

INGREDIENCE:
1 kg kufrecich prsnich fizk{

2 kg cibule

2 kg ryze

8 vajec

SOjOVé omacka (doporucujeme pfiplatit za kvalitu - nap¥. znacka Kikkoman)
cukr
sul
voda

Na velkou rozehratou panev nalijeme 2 dcl vody, pfidame
2 |Zice cukru, 3-5 Izic sojové omacky, Spetku soli, promichame
a nechame spojit. Nasypeme cibuli nakrajenou na
pllkolecka. AZ cibule zmékne, priddme kureci maso
nakrajené na nudlicky. Po zméknuti masa zalijeme smés
rozmichanymi vejci a nechame projit varem. Jako pfilohu
pripravime ryzi. Nasypeme ji do velkého hrnce a rfadné
proplachneme. Poté zalijeme vodou asi dva centimetry nad
ryzi, priklopime poklickou a vafime na mirném plameni,
dokud se voda upIné neodpari.

‘ Tip: Jednoduché jidlo, které Vas prekvapi svou chuti.
‘ 8



PLNENE PAPRIKY.

POCET PORCi: 8

INGREDIENCE:
1 kg mletého masa (smés hovéziho a veprového)
olej

2 vétsi cibule

300 g ryze

2 kg paprik

2 |Zice mouky

2 brambory

vegeta

sladkd mletd paprika

Cibuli nakrajime na kosticky a osmazime na oleji. V mise
smichame s mletym masem a pridame varenou ryzi, mletou
papriku, vegetu a mouku. Touto smési plnime papriky,
které uzavieme platkem brambory, aby smés pri peceni
nevytekla. Papriky vyskladame na plech potreny olejem
a peceme asi 75 minut pfi 200 °C.

Tip: PInéné papriky se vafri snad v kazdé ceské domacnosti.
Zkuste tento srbsky zpUsob pripravy!
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CHILLI CON CARNE

POCET PORCi: 2

INGREDIENCE:
2 kg mletého hovéziho masa

1 plechovka sterilovanych cervenych fazoli

1 plechovka konzervovanych rajcat nebo protlak

/2 cibule

2 strouzky cesneku

olej

sul

nastrouhany syr cedar

ldhev tmavého piva

zakysana smetana

smeés koreni chilli con carne nebo podle chuti: cerny
pepf, kmin, mleta paprika, chilli, skofice

Hovézi maso osmahneme na trose oleje na panvi. Pfidame
sl a koreni. Na druhé panvi osmahneme na oleji cibulku, az
zesklovati. Jakmile se maso zatahne, pridame cibuli, fazole,
rajcata, Cesnek a zalijeme cernym pivem. Pod poklickou
na mirném plameni dusime. Cim déle, tim Iépe. Podavame
s chlebem a podle chuti posypeme strouhanym syrem
a pridame zakysanou smetanu.

Tip: Nahradte chleba napfiklad pitou ¢i arabskym chlebem,
ktery koupite v obchodé, nebo zkuste nékterou z placek
v této kucharce.
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POCET PORCi: 8
INGREDIENCE:

cerné fazole (ve skutecnosti jsou bilé)

ryze (sweet rice, kterd se pouziva také na sushi)
tofu

cesnek

jarni cibulka

slané dochucovadlo s glutamatem - b6t canh
rajcata

vietnamska veprova sunka

krevetové brambdrky - BAnh phong tom
vietnamsky Spenat —-Rau Muong

cukr

sul

Cerné fazole a ryzi namocime zvlast na 45 minut do vody. Poté
oboji smichame a dadme vafit na paru pfiblizné na 45 minut, dokud
neni oboji mékké. Po uvareni dochutime cukrem (1 polévkova lZice)
a soli. Nedochucujeme béhem vareni, aby cukr nezkaramelizoval. Tofu
nakrdajime na kosticky a smazime ve velkém mnozstvi oleje, dokud tofu
nezhnédne. Na novou panev dame trochu oleje, ¢esnek nakrajeny
na platky, jarni cibulku nakrajenou na kolecka, raj¢ata, trochu vody
a glutamat sodny ¢i sal. Povafime, az zelenina zmékne. Od ,$penatu”
otrhame staré stvoly a korinky. Neodstrafiujeme vsak celé stonky, ty
pfi osmaZeni zméknou. V panvi rozhfejeme olej a vlozime omyty
Spenat, pfiddme cesnek a kousky dalsi zeleniny (podle chuti napf. rajce,
paprika). Dochutime soli ¢i glutdmatem. Vietnamskou Sunku nakréjime
na Spalicky a mlizeme podavat. Krevetové chipsy smazime ve velkém
mnozstvi rozpaleného oleje, dokud nenabudou objem. VSechna jidla
nalozime na samostatné talitky a hostlim nabidneme misky, do kterych
si podle chuti mohou sami nabirat.

Tip: V3echny ingredience se daji koupit na vietnamské
trznici (v Brné na ulici Olomoucka, v Praze trznice SAPA).
1
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2. PLACKY A TASTICKY



* L Gruzie
2 BRI CHACARURI

POCET PORCI: 1 placka

INGREDIENCE:

250 g mouky

2 g kvasnic

5 g soli

80 ml vody

300 g syra (brynza, mascarpone nebo zervé)
100 g rozpusténého masla

10 ml rostlinného oleje

cukr

Z kvasnic, vody a trochy cukru nechame vzejit kvasek, ktery
pridame do mouky. Osolime, pfidame olej a vypracujeme
tésto. Nechame 15 minut odpocinout. Poté tésto zabalime
doigelitovéhosackuadamena 15 minutdolednicky. Mezitim
si nastrouhame syr a zpracujeme ho do jedné kulicky. Podle
chuti mizeme pfrisolit. Tésto vyndame z lednicky, rozvalime
na platonéco vétsinez je koule syra. Tuna plat polozimeado
tésta, které poctivé utahneme, zabalime. Poté pésti z obou
stran vzniklou kouli opatrné rozmackame do placky, aby se
na placku cca 1 cm tlustou. Uprostred placky narizneme
nozem kriz a tésto malinko rozdélame, aby mohla po dobu
peceni unikat para. PeCeme v troubé vyhraté na 200 °C asi
15 minut. Poté chacapuri vytahneme, potreme po povrchu
maslem a vratime na chvili do trouby, aby se maslo opeklo.

Tip: PInéna chlebova placka je sice prosta, ale vyborna!
13



Indie

PARATHA

POCET PORCI: 15 placek

INGREDIENCE:

/2 kg hladké mouky

Izice soli

/2 dcl oleje (nejlépe kokosovy nebo palmovy)
250 ml mléka

voda

Suroviny zpracujeme ve vlacné tésto. Dle potreby pridavame
vodu ¢i mouku. Nechame ho 30 minut odlezet. Odlezené
tésto nakrajime na kousky, ze kterych rukama nebo
valeckem roztahujeme placky. MiaZzeme také vyzkouset
pokrocilou metodu, kdy vezmeme do ruky kousek tésta
a praskame jim o stul (jako bi¢em). Postupné ndm vznikne
vytahly ,had”, kterého smotame do ,Sneka”. Takto
pripravené Sneky vyvalime valeckem do tvaru placky. Placky
smazime na oleji z obou stran. Nafukuji se podobné jako
langose.

Tip: Pokrocila metoda pripravy placek vas a vase déti jisté
v kuchyni pobavi a pfi jejim pouziti budou mit placky tu
spravnou “strukturu”.
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Ingussko

CARING

POCET PORCI: 10 placek

INGREDIENCE:
1kg hladké mouky

3 tvarohy na strouhdani (nebo co nejméné vodnaté)
1 velky bily jogurt

1 svazek jarni cibulky
poérek (podle chuti)
3 vejce

1 maslo

olej

sul

jedla soda

Nejprve si pfipravime naplni do placek. Tvarohy nastrouhame do misky,
nasekdme zelené &asti jarni cibulky a osolime. Pfiddme 3 rozmichana
vejce, aby tvaroh z placek nevytékal. Vse fadné promichame. Kilo
hladké mouky vysypeme do velké misy. Do jogurtu, ktery by mél mit
pokojovou teplotu, pridame Izicku soli a jedlé sody. Takto pfipraveny
jogurt vylijeme doprostfed misy na mouku a pomalu ze stran do néj
dlanémi nahrnujeme mouku. Pod rukama ndm vznikd jemné tésto,
které prevalujeme a spise hladime nez hnéteme. Tésto premistime na
val vysypany hladkou moukou a rozdélime ho na mensi dily. Kazdy
dil rozplacneme dlani na malou placku, na ni polozime vrchovatou
Izici ndplné a zabalime. Znovu dlani rozplacneme na placku (jemné)
a s pomoci valecku jemné roztahujeme tésto s naplni do vétsi placky
velikosti panve. Nyni madme dvé moznosti. Bud placku opec¢eme na
kvalitni panvi bez tuku, dokud obé strany nezhnédnou. Poté ji okamzité
oplachneme v horké vodé, aby se z ni omyla zbyld mouka, a potfeme ji
rozpusténym maslem podle chuti. Druhd moznost je smazit placky na
oleji (jako langose). Poté je nechame okapat a mizeme servirovat.

Tip: Placky doporucujeme podavat se salatem.
16



Kazachstan

IVTANITY;

POCET PORCI: 6

INGREDIENCE:

1 kg hladké mouky

1 kg mletého hovéziho masa
1 kg cibule

2 vejce

voda (podle potreby)

sul

pepr

11 K priprave receptu potrebujeme parni hrnec!!!

Mouku nasypeme do vétsi misy, pridame vejce a Izici soli.
Postupné pridavame vodu tak, abychom vypracovali
pruzné tésto, které nechame 10 minut odpocinout pod
utérkou. Poté si tésto rozdélime na 6 mensich bochankad,
které znovu nechame odlezet 10 minut pod utérkou.
Mezitim si pripravime napln. Cibuli nakrajime na malé
kosticky, smichdme s masem, osolime, opepfime a rfadné
prohnéteme. Z bochanku vyvdlime tenké platy tésta (asi
2 mm), které rozdélime na ctverecky asi 10 x 10 cm. Na
kazdy dame vrchovatou lzici naplné a zabalime tak, ze
pretahneme cipy k sobé a uprostred spojime. Neni potreba
prilis utésnovat, protoze manty budou v hrnci stat v pare
a nebudou vytékat. V parnim hrnci manty vafime 40 minut.

Tip: K mantam muzZete podavat salat a omacku podle
receptu ze strany 35.
17



Turecko

DURUM

POCET PORCI: 10 placek

INGREDIENCE:

/2 kg hovéziho mletého masa
2 velké cibule

1/3 masla

pepr

mleta paprika

rajcatovy protlak

10 placek (napt. lavash)

sul

Hovézi maso osmahneme na panvi na masle. Jakmile maso
zhnédne, pridame nakrajenou cibuli, rajcatovy protlak,
mlety pepf, mletou papriku a stl. VSechno nechdme
propojit a zméknout. Touto smési spolu s kostickami rajcat
a lzici ayranu (viz. str. 37) plnime placky. Placky smotame,
jeden konec ohneme, aby kousky naplné nevypadavaly,
a podavame s napojem ayran.

Tip: Placky mUzete udélat i s sebou “do ruky”. V tom
pfipadé je zabalte do kousku alobalu, aby se lépe jedly
a napln nevypadavala.

18



_ Ukrajina

\VARENY/K\Y{

POCET PORCI: 6

INGREDIENCE:

/2 kg hladké mouky

1 tvaroh (co nejméné tekuty)
4 velké brambory

1 zakysana smetana

3 vejce

1 velka cibule

olej

sul

maslo

Nejprve uvafime brambory v osolené vodé a poté je
rozmackdame do kase. Na oleji osmazime nadrobno
nakrajenou cibulku a vmichame do brambor. Vzniklou smés
vychladime. Tésto pfipravime smichanim mouky, Spetky soli,
vajec a vody. Mouku pridavame tak, aby se hotové tésto
nelepilo na ruce. Tésto vyvalime na 2 mm a vykrajujeme
z néj kolecka (mizeme si pomoci sklenici). Na kolecka dame
bramborovou smés tak, abychom mohli tasticku zabalit
a smeés nevytékala. Okraje dobre uzavieme. Tasticky
vafime v osolené vodé asi 10 -15 minut (dokud nevyplavou
na povrch). Po vytazeni z vody je rychle rozdélime nebo
pomazeme maslem, aby se neslepily. MuzZzeme vyzkouset
i variantu s tvarohovou naplni. Tvaroh osolime a primichame
Zloutek.

Tip: Tasticky na talifi ozdobime zakysanou smetanou, ktera
se k nim vyborné hodi.
19
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3. Z JEDNOHO HRNCE



CALDERADA

POCET PORCI: 4

INGREDIENCE:
2 kureci ¢tvrtky

5 velkych brambor

/2 esnekové hlavy

1 cibule

2 rajcata

2 zelené papriky

bobkovy list

1 1zicka soli

olej

1 |Zice raj¢atového protlaku
1 Izice vinného octa

Do hrnce postupné dame kureci ctvrtky nakrdjené na
velké kusy (i s kostmi), utfeny cesnek, vinny ocet, IZicku
soli, brambory nakrajené na ctvrtky, rajéata nakrajené
na kolecka, papriku nakrajenou na tenké prouzky a cibuli
nakrajenou na kolecka. Promichdme metodou nadhazovani
hrnce (nemichame vareckou ani rukama), polijeme olejem
a pridame rajcatovy protlak. Pfikryjeme poklici a damé varit
na mirny plamen. Pokud se calderada zacne pfipalovat,
podlijeme vodou. Varfime 30-40 minut. V pribéhu vareni
opét michdme metodou nadhazovani hrnce, abychom
neponicili brambory.

Tip: Vydatné jidlo, které neni nijak naro¢né na pfipravu.
21



ZELENINOVE SABDZI

POCET PORCi: 10

INGREDIENCE:

Koreni: kardamom, skofice cela, chilli papricky, hrebicek,
hotci¢né seminko, fimsky kmin, pepf, recké seno

cesnek

zazvor

mrkev

brambory

celer

cervena repa

cervené zeli

cibule

porek

Nejdrive si pripravime korenény zaklad. Do velkého hrnce
dame olej a postupné do néj pfidavame koreni od nejvétsiho
po nejmensi. MnoZstvi volime podle chuti. Nechdme opéct
a provonét a poté priddme oloupany a nahrubo nakrajeny
cesnek a zazvor. Opét nechame chvili opéct. Poté pridavame
nakrajenou zeleninu nakrajenou na kostky. MnoZstvi volime
opét podle nasi chuti. VSechno promichdme, zalijeme do
dvou tretin vodou a nechame pod poklickou zméknout
a propojit chuté.

Tip: Toto krasné barevné jidlo jisté potési i Vas zrak.
Podavejte s plackami ze str. 14 a kokosovym catny ze str. 33.
22



BANSHTAI SHUL

POCET PORCI: 4

INGREDIENCE:
250 g polohrubé mouky

250 g hovéziho masa

250 g mletého hovéziho masa
3 strouzky cesneku

1 velka cibule

2 velké brambory

1 mrkev

olej

sul

Nejprve pripravime tésto na knedlicky a nudle. Z mouky
a vody udélame tésto a priddme sul. Tésto nechame
ulezet. Jako napln smichame mleté hovézi maso, najemno
nakrajenou cibuli a cesnek. Pfidame trosku soli a vody. Tésto
vyvalime na 2 mm, rozdélime ho na malé dilky a dovalime
natenko. Balime do néj pripravenou smés a tvarujeme
do knedlickl. Hovézi maso nakrajime na malé kousky.
Oloupeme a nakrajime brambory a mrkev. Ve velkém hrnci
na oleji osmazime vSechny kousky masa a zeleniny, pridame
vodu a sll a nechame asi 20 minut vafrit. Pfidame knedlicky
L,bans” a nechame povafrit dalSich 10 minut.

Tip: Tuto vydatnou polévku doporucujeme zvlasté v zimé.
23



Zeleninové sabdzi hraje vSsemi barvami a pri jeho
pripravé provonite korenim nejen kuchyni.
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FAZOLOVA POLEVKA

POCET PORCi: 8

INGREDIENCE:
1 kg uzeného masa (pfipadné jiny druh masa)
2 vétsi cibule

2 mrkve

2 brambory

250 g fazoli

mouka na zahusténi

mletd sladka paprika

vegeta

sal

Vsechno varime asi 2 hodiny v hrnci. Nakonec pridame
cibulku osmazenou na oleji, mletou sladkou papriku
a 2 Izice mouky.

Tip: Polévka, ktera opravdu zasyti.
25
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4. SLADKOSTI



POCET PORCiI: 15 kousk(

INGREDIENCE:
Korpus:

6 vajec

400 g cukru krupice

1 Hera

4 |Zice medu

2,5 Izicky jedlé sody

2 I1Zicky octa

2 vanilkové cukry

4 hrnky hladké mouky

Krém:
2 masla

2 mléka Salko
1 Izice rumu

V /

Nejprve si pfipravime platy korpusu. Vsechny ingredience
smichdme a rozslehame. Vzniklou hmotu konzistence
krému roztirdme na platy peciciho papiru, polozime
na obraceny plech a peeme ve vyhraté troubé na
190 °C. Jednotlivé vrstvy délame libovolné velikosti a tvaru
a pe¢eme par minut, nez zhnédnou. Ingredience na krém
rozSlehame a vychladime. Natirdme mezi jednotlivé vrstvy
korpusu. Posledni vrstvu posypeme rozdrolenymi kousky
korpusového tésta.

Tip: Medovnikem ke kavé potésite kazdou navstévu. .
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CURCCHELA

INGREDIENCE:
ofisky

2 | hroznové stavy

1,5 - 2 Salky kukuri¢né mouky
cukr (pokud je potreba)

Orisky navleCceme na pevnou nit jako koralky. Hroznovou
stdvu privedeme k varu a pridame mouku. Za stalého
michani svafime. Navlecené ofisky macime alespon 4x do
této smési. Poté nechame zavéseny alespon 4 dny schnout.
Existuje i varianta bez ofrisku, kdy se svafend hmota vylije do
dezertnich misek a ji se bud tepla, nebo se necha vychladit
a ztuhnout. Této varianté se rika pelamusi nebo tatara
(podle regionu).

Tip: Ne nadarmo se této sladkosti fika “gruzinsky snickers”.
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SEBOLA PICADA
Do trosky vody v malé misce kapneme vinného octa
a olivového oleje. Pfidame najemno nakrajenou cibuli.

JINDUNGO

Ve skleni¢ce smichdme nadrobno nakrajené chilli papricky
(suSené ci Cerstvé), nadrobno nakrdjenou cibuli a cesnek,
kapku vinného octa a kapku olivového oleje. Jindungo Ize
udélat do zasoby a uchovavat v lednicce.

Tip: Angolské omacky oceni predevsim milovnici ostrych
jidel.
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POCET PORCi: 6

INGREDIENCE:

4 stiedné velké lilky

kostka tvarohu

2-3 Izicky majonézy

Cerstvé bylinky: petrzel, kopr, koriandr, celerova nat,
bazalka (Ize nahradit susenymi)

pepr

sul

2 strouzky cesneku

rajcata

Lilky castecné okrajime. Rozkrajime je podélné na
centimetrové platky a z obou stran posolime. Takto je bud
klademe na plech lehce potfeny olejem, nebo je smazime
na oleji na panvi z obou stran dozlatova. Takto pfipravené
je mlzeme podavat s kebapem (str. 7). Také z nich mazeme
pripravit jednohubky tak, ze je potfeme smési tvarohu,
majonézy, bylinek, pepre, soli, cesneku, zabalime do nich
rajce a prichytime paratkem.

Tip: Lilek je vyborny predevsim v letnim pocasi.
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INGREDIENCE:
1 velky kelimek bilého jogurtu
kokosové platky

kurkuma na obarveni

2 Spetky soli

Vsechno smichame a takto pfipravenou omacku muzeme
podavat s plackami Paratha (str. 14) a zeleninovym sabdzi
(str. 22).

Tip: Pro tuto omacku najdete ve své kuchyni jisté i jiné
vyuziti. MlzZete ji zkusit tfeba jako dresing do letniho salatu.
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Turecky jogurtovy napoj ayran je skvély do
plnénych placek diirim.




SALAT A OMACKA

INGREDIENCE:
Salat

vétsi baleni krabich tycinek
salatova okurka

5 vajec uvarenych natvrdo

plechovka sladké kukufrice

majonéza (podle chuti)

Omacka
3 mensi cibule

3 mensi mrkve

2 IZice rajcatového protlaku
cerstvy kopr (podle chuti)
olej

Salat pfripravime tak, Ze krabi tycinky, okurku a vejce
nakrdjime na kosticky, priddme kukufici a majonézu. Vse
radné promichame. Pro pripravu omacky nakrajime cibuli
na pulmésicky a osmazime na oleji. Pridame nastrouhanou
mrkeyv, rajcatovy protlak a kopr. Vie nechdme zméknout.

Tip: Salat i omacku mazeme podavat k mantam (str. 17).
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SOPSKY SALAT

POCET PORCi: 8

INGREDIENCE:
1 kg rajcat

2 okurky

300 g balkanského syru
olej

Vsechnu zeleninu nakrajime na drobné kostky, pfidame syr,
sl a olej a dobre promichame.

‘ Tip: Tento salat je velice obliben i v ¢eskych kuchynich.
‘ 36



INGREDIENCE:
husty tucny bily jogurt
voda

sul

Do jogurtu priddme vlaZznou vodu a sll a vsechno dobre
promichame. Nechame vychladit. Tento napoj podavame
napf. k dirimu (str. 18).

Tip: Pro nas trochu neobvykly napoj, ktery ale osvézi
v letnim parnu.
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