Pestry svét

Recepty

A je to tady! Konec¢né se vam dostavaji do rukou nejlepsi recepty z projektu Pestry svét!
Psanych receptl se sice nesedlo mnoho, zato jsou originalni a zaru¢ené pravé. U
nékterych chybi pfesné mnozstvi surovin, ale zkuSena kucharka si s tim jisté poradi. Ted
zbyva jen presvédcCit maminku a pustit se do dila:

Jarni Zi’lVitky Vietnam

Jarni zavitky nam, jesté teplé, donesla na ochutnani MiSa. Dnes uZ si je mizete koupit
v kazdém ¢inském bistru. Nebo date prednost pravym domacim?

Suroviny: mleté veprové maso, vejce, mrkev, cibule, sQl, pepf, houby, sojové kli¢ky,
ryzové nudle, ryzovy papir (ve Vietnamu pridavaji i krevety) - exotické
suroviny mUzete koupit napt. v TESCU v Useku orientdIniho zbozi

Postup: Mleté maso smichdme s nakrajenou mrkvi, cibuli, houbami, sojovymi klicky
a namo&enymi ryzovymi nudlemi. Pfiddme roz$lehané veijce, sl a pept.
Ryzové papiry navlhé¢ime pivem. Papiry pinime pfipravenou smési a
utvofime zavitky, které smazime na oleji (mozno fritovat).

Dabos

Dabos jsme ochutnali diky Jarovi. Mné tato dobrota chuti i pfipravou prfipomnéla oblibeny
Medovnik.

Ukrajina

Suroviny
- tésto: 1) 2 celd vejce, 150g masla, 100g cukru krystal
2) 200g cukru krystal, 1,5 dl prevarené vody, 2 ¢ajové Izicky jedlé sody
3) 500g hladké mouky
- krém: 0,5 | mléka, 3 lzice krupice, 2 Izice mouky, 1 zZloutek, 300 g masla,
300 g mouckového cukru

Postup:

- tésto: Vejce, maslo a 100 g cukru uslehame v pafe, nebo na mirném plameni.
200 g cukru palime na karamel, priddme pfevafenou vodu a jedlou sodu a to vse
smichame s uslehanymi vejci. Nechdme vychladnout, poté vmichdame mouku a
ulozime do lednice. Vychlazené tésto rozdélime na 4 kusy, vyvalime a placky
upeceme.

- krém: Mléko, krupici, mouku a Zloutek umichame v péare.
Maslo a mouckovy cukr utfeme a vmichame vychladlou kasi.

Vychladlé placky slepime krémem. Mouc¢nik nechame v chladu ulezet.

Gibanica

Jugoslavie

Gibanicu pfinesl Ilja. K jeji pfipravé potfebujeme specialni tésto, jehoZ priprava je velmi
slozita. V Jugoslavii jej koupite v pekafrstvi. Zda je k sehnani v Praze, nevime.



Suroviny: 500 g tésta ,kore", 5 vajec, 250 g balkanského syra, 250 ml vody
s bublinkami,
200 ml kySky (podmaésli), stl, trocha oleje, nebo rozpuété&ného masla

Postup:

-tésto: Z mouky, vody a soli uhnéteme mékoucké tésto, které vytdhneme na prihledny
plat. Vykrajime placky cca 50 x 40cm a kratce opeceme na sporaku. (Radé&ji
koupime.)

-napli: Vejce uslehdme, priddme vodu, kysku, rozmackany syr, Izicku oleje (masla),

osolime.

Na vymazany pekac polozime 1 - 2 platky tésta (okraje nechdme vycnivat ven). Dalsi
platky tésta namacime do naplné a pokladdme do pekace. VSe prikryjeme poslednim
suchym platkem, ktery pokapeme olejem, nebo maslem.

PeCeme v troubé na 220°C, jakmile kola¢ naroste a zezlatne, sniZzime teplotu na 180°C a
po 15 minutach na 150°C. Celkem peceme 45 - 60 minut.

Jime teply, nejlépe s jogurtem.

Shwarma -
Recept na tento pokrm, u nas znamy jako Gyros, pfinesl Marcel. V lIzraeli ho pripravuji ze
skopového masa, okorfenéného specidlnim kofenim. Maso opékaji pozvolna na rozni a
upecené maso postupné odiezavaji a plni do arabské placky se saldatem, tchinou (podoba

se majonéze), chumusem a hranolky.

A mné nezbyva nez podékovat vSem, ktefi néjak prispéli ke zdaru celého projektu, a

Dobrou chut”



