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Jednoduchy a rychly pokrm, ktery patfi ve Vietnamu k tém nejoblibenéjsim. Muze byt ze
slepicich ¢ kiepel¢ich vajicek a podava se s ryzi.

Nirocnost: snadné * Cas: do 1 hodiny * Pocet porci: 3—4

5 W&VL%

600 g bucku s kazi
5 1zic cukru

1 1zicka rybi omacky
200 ml vody

4 vejce uvarend
natvrdo nebo 12
kiepel¢ich vajicek
2 strouzky Cesneku
sul

Cerstvé mlety pept
nebo mleté chilli
k podavéni jarni
cibulka a uvarend
ryze
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Bucek nakrijejte na vétsi kostky, osolte a opepfete jej a nechte
par minut odlezet. Cukr dejte do hrnce zkaramelizovat. Dejte
pozor, aby se nespilil. AZ zkaramelizuje, opatrné vlijte vodu
a vlozte do hrnce bucek, prilijte rybi omécku, pfipadné dejte
séjovku, i s ni je to velmi chutné, a nakrdjeny ¢esnek. Prikryjte
pokli¢kou a vafte, dokud bii¢ek nezmékne. Pfed koncem pfi-
dejte k masu také oloupand vajicka. Pokud je tfeba, béhem
vafeni po troskdch pfilévejte vodu.

Podavejte s ryzi a Cerstvou jarni cibulkou.
7[/;: Tento pokrm se obcas ochucuje i kokosem. Pokud tedy

chcete, nahradte ¢ast vody kokosovou vodou (Cistou vodou,
ne mlékem).






Vegetaridnské curry, kde maso nahrazuji uvafend vajicka, poddvat miizete s ryzi nebo chle-
bovymi plackami naan, ale nesldpnete vedle ani s neorientalni pfilohou, jako jsou tésto-

viny nebo Cerstvy chléb.

Naroénost: snadné * Cas: do 1 hodiny * Pocet porci: 4
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4 vejce uvarend natvrdo

1 plechovky loupanych rajcat (2 ks)

2-3 vétsi Cerstvd rajcata”

1 men§ Cervena cibule (mtize byt i zlutd)
3 strouzky cesneku

1 vrchovatd 1Zice kvalitniho rajéatového
protlaku nebo pyré z loupanych rajcat

1 1zicka uzené papriky

1 1zicka kari pasty (zelend je nejméné
palivd, Cervend je nejvice paliva)

Y5 17i¢ky mletého zdzvoru nebo 1-2 cm
Cerstvého

$petka chilli — dle chuti

$petka kurkumy — cca %2 1zicky

1-2 1zi¢ky suseného oregana nebo
koriandru (muzete dit i Cerstvé)

2 vétsi bobkové listy

sul

Cerstvé mlety pepf

1 1Zice oleje + mdslo na restovini
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ryze a Cerstvé nasekané bylinky

* Pokud nebudete dévat cerstva rajcata, dejte lou-

7&757%

Ocisténou cibuli nakrajejte najemno
a v mensim hrnci ji na oleji s maslem
orestujte do zlatohnéda. Cesnek nakra-
jejte také najemno a pridejte k cibuli.
Pridejte také nakrdjend rajcata, Cers-
tvd i loupana z plechovky a rajcatovy
protlak. Pfidejte kofeni — kari, chilli,
kurkumu, papriku i zazvor a vlozte do
hrnce i bobkové listy. Osolte, opepiete
a zalijte 0,5 I vody, nechte cca 20 minut
provafit a pfidejte oregano nebo kori-
andr. Do omacky dejte prohfat uvafend
vajicka.

Servirujte posypané Cerstvymi naseka-
nymi bylinkami.

7&/;: Do omacky také 1ze pridat ko-
kosové mléko, pro zjemnéni a vice ori-
entdlni chut.

panych rajéat misto poloviny celou plechovku. L
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Pivodné tradi¢ni pokrm z Indie se pfestéhoval az do Britanie, kde zdomécnél. Zakladem
je ryze, ryba, kari, petrzelka a vejce. Tradi¢né se davd treska, ale i s jinymi rybami je tento
pokrm velmi chutny.

Naroénost: snadné * Cas: do 1 hodiny * Pocet porci: 4

5 W&WL%

2 vejce uvafend natvrdo

1 hrnek ryze

350 g uzeného pstruha

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

Y5 1zi¢ky mletého zdzvoru
1 1zic¢ka kari (ddvam rada
2 1zicky zelené kari pasty)
2 vetsi rajcata

§tava z ¥4 citronu

hrst petrzelky nebo koriandru
$petka chilli

sul

Cerstvé mlety pepf

200 g tuéného bilého jogurt
1Zice nasekané petrzelky nebo
koriandru

stl

7&74/[74:
Ryzi vaite v osolené vodé cca 10 minut, aby byla
na skus.

Cibuli nakréjejte najemno a na 1Zici mésla a oleje
ji orestujte dosklovata. Pfidejte nakrdjeny Cesnek,
rajcata, kari a zdzvor. Poté pfidejte uvafenou ryzi,
zakdpnéte citronem, dochutte soli a pepfem, pfi-
dejte nasekanou petrzelku, na kousky natrhanou
rybu a promichejte. Podévejte s jogurtem ochuce-
nym petrzelkou/koriandrem a soli.

79‘6«: Pokud budete kedgeree pfipravovat ze syrové

tresky, vafte ji chvilku v osolené vodé s 2 bobko-
vymi listy.
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Torta pasqualina, neboli Velikono¢ni kola¢ je tradi¢ni velikonoéni jidlo v Itélii, skladd se ze
dvou pliti listového tésta a ricottovo-$pendtové ndplné.

Nirocnost: snadné * Cas: do 1 hodiny * Velikost formy: 15 cm

5 wr ‘Q’/L’% | //D&f%

* 1 plét listového tésta Rozvilené listové tésto si rozprostiete do formy tak,
+ 150-200 g $pendtu Ze budete mit pokryto dno i boky, k tomu si jesté
+ 250 g ricotty vykrojte kolecko (ve velikosti dna) na pokryti celého

* 1 vejce do $pendtu + 2-3 do vrsku kol4ce.

ndplné + 1 na findlni potieni Troubu zapnéte na 180°C.
* Spetka majordnky Spenit odistéte a pokrajejte. Jedno vejce rozilehejte
* stl a smichejte s ricottou a $pendtem, dochutte soli,
pepfem a majordnkou. Spendtovou smés dejte na lis-
tové tésto do formy, udélejte dva duilky a do nich roz-
klepnéte dalsi dvé — tfi vejce (vajicka se v kolaci upecou
a budete mit krasnou mozaiku). Boky koldce by nad
ndplni mély pfevysovat, aby $lo je na konec pfehnout
ptes plat, ktery pfijde nahoru. Odlozeny plit tésta tedy
dejte na ndplii a na to zahnéte prevysujici boky.

* Cerstvé mlety pepf

Na povrchu koldce udélejte par direk, at miize utikat
para (sta¢i klidné vprostied maly kiizek nebo mini
zéfezy na riznych mistech). Cely povrch jesté potiete
roz8lehanym vajickem a dejte péct. Pe¢te do zezlatnuti
cca 30-40 minut.

Kolag krijejte nejlépe az po vychladnuti.
7/}/;&: Namisto $pendtu mizete do koldce dit mangold, nebo mix mangoldu a $penitu.

Italové do kolace nékdy pridavaji i artyCoky nebo hrdsek. Pokud vdm v kold¢i chybi maso,
pridejte klidné par plitka susené Sunky ¢i slaniny.






