Djé to ~ Dgﬁové kaze

Foeet Porci:

Doba P?‘ipravy: ‘.%‘5'1,:. Obtiznost:

Historie

D_gﬁové kaze Podévané s Peéengm masem a chlebemje tgpiclcou veleit ve vEt3i-
n& rodin v Mali. A neni divu — tuto nizkokalorickou, chutnou a osvéiujlcl zeleninu
wvidite v kazdé malijské zahradce. K rome kade se z dgn nejtastZj phipravu
Pﬂsaclg do rﬁzngcl'n omaZek. \V Mali se clgné Pouiivé Cist& v l:.uclwgni na Pﬂpravu
Polmnﬁ, vydlabané clgnéjalm dekorace galcznéme napi‘. ze svatku Halloween)

tady nespatiite.
]ngrcclicncc
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Fostup Pﬁpravg

Dygni oloupeme, odstranime zmitka a dufinu nala-éjlme na malé kostitky. Do velkého hrnce
dame 50 ml vocly, nasypeme nalsréjenou dgni abez michénlji povafime na stiedni vgkon asi 15 aZ
20 minut, dokud nezm&kne. Poté Pi‘iclémc maslo, dosolime a oPePHme Poc[lc chuti. Ngni Pomod
vicﬂiélc‘g nebo matkadla na bramborg c[gni rozmatkame, dokud se nevytvoii hladka, m&kka kaze.
To by nam nemélo zabrat vice neZ minuty a poté ihned Podévéme. Dgﬁmé ka§e_je vhodnou
Pfﬂohou ke kazdému Peéenému masu (bilému i Zervenému) nebo k ni mﬁietejen tak Pﬁlwsovat
chleba.







K aba seri - Kukutiena kasze

Foeet Porcf:

Doba pfipravy: % : Obtiznost:

Historie

Kulcuﬁceje v Mali velmi daleZitou zem&d&lskou P'oc]inou ajidla zni Pati‘l do
ka¥dodenntho Jidelniélcu zc]ejilcl'b obgvatel. K ase K aba seri se v&tZinou vaii na
snidani a také v obdobf ramadanu, po ukonéeni ocIPoleclniho pastu. Sklizen
kukuﬁoeje vgznamnou udalosti a rovn&z d&ti, zgména holélélcy, si ubji spoustu

legrace. Z viskem Kasu 9P|éb3! malé copanky, z lista vytvaejl gatitky az klasa

samotngch Palc razné loutlcg.
]ngrcclicncc
® 200g kukuiiéne moulgy .5 litru mlgka
¢ +00m|voclg ) ZOSmésla et
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Fostup Pﬁpravy

Ve velkém hrnci Pi‘ivccleme k varu 400 ml voclg. Jakmile voda za&ne vafit, Pﬁdéme kukutignou
moukuy, §Pet|(u solia Pﬁveclcme znovu kvaru. Zakrg)eme azaob&asného Promlchénl vafime

na st¥edni vgkon po dobu 15 minut. Poté Pﬁ‘cléme mléko a za staleho michani vatime dalich 5
minut. Ngnl vypneme 5Porék, Pi‘icléme maslo s cukrem, znovu vie dobite Promichéme a nechame
kasi zchladnout. —ﬁfI'ItOJC ka3e hotova, pro zpcsti‘cniji miaZeme Poclévat také s bﬂgmjogurtem
nebo smetanou.
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Malo seri - Rgiové kaze

Foeet Porci:

Doba pripravy: ,@ .. Obtiznost:

Historie

\Y, Ma’l)e lyiejednou ze zakladnich surovin pro Pi‘lpravu Pokrmﬁ. Rg!ové kaze
se oljewfje najldelniﬁlm témé&F denng, Havné}alco snidan& nebo vetere. Pro svou
lehkou stravitelnost a snadnou PHPravu se Podévé i l«gjenct’xm‘ Tradienim zvykem
je Poclévéni rgZové kaZe novomanzelam o svatebni noci.

]ngrcclicncc

° ngtjiedepﬁjcpouﬂtkt'éﬂmnou rf,ﬁ) * 600 ml mleka

° 100 ml voclg o 505més‘a 'S

° sol ® 100g cukru

* 100 ml kokosového mleka /
?ostup Pﬁpravg

Ve velkém hrnci Pi‘ivcdemc kvaru 100 ml vodg. Do vafici voclg dame rjZia §Petlcu soli ava-
fime Pod Polcliékou na mirém ohni asi 5 minut. Foté Pi‘idémc mléko a sm&s vafime oclkrgtou
asi 10 minut za ob&asného michani. Nyni do smé&si Pi‘illjcmc kokosové mleko, stale michame
a Povaﬂmc zhruba 5 minut. Vypncmc sPorélc, do kaze Pi‘iclémc maslo s cukrem a vie clohromady

dobie Promlchémc. Kgiovou kasi nechame zchladnout a Poclévémc na stal. Pro zPesti‘cni lze
kasi posypat skofici.
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Frufru - Koblihg z prosa

Foeet Porci:

Obtiznost:

Historie

S t&mito koblihami se kazdému z obyvatel Mali vgbavi noshlg'cké vaominlcg

na d&tstvi. Dodnes na kazdém skolnim dvorku sPatﬂte ¥enu s velkou misou
zalaytou Plastovou Féli!, ktera Proclévé lahodné Frufru. Koblﬁkg zprosa se
v&tSiniou podavaji k snidani, pfitemZ se zapfji tradi&nim malijskgm &ajem nazgvangm
quinqueliba.

]ngrcdicncc

LN | sklcmcelgie(vhodm‘jﬂjc lu'éﬂcozrnnétyic) ® 400g moulc‘gzprosa
® 15 litru aradidového nebo slune&nicového ® 20g karit& masla nebo normalntho masla

olcje |
° sééclckypﬁdho Préﬁkuclopc&va ° 4.51“.0“2]‘5 ol Stj——;
® | saZek vanilkového cukru ¢ 500 ml voc[y

?ostup pfipravy

Ve sttedné velkém hrnci Pi‘ivcdemc k varu 300 ml vody. Do vafici vody vsypeme T4, hrnec
zalcryjcmc aza ob&asného michant Pozvolna vafime Pi‘ibliiné 15 minut, dokud nent rgie m&kka.
Rgii vyjmcmc z voclg anechame vchaclnout.
V dalsim hrnci si Pi‘ipravirnc smé&s z 200 ml studené vody a200g moukg z prosa. Vie sPolu
dobie zamichame a Pi‘ivedcmc k varu. Na mirném Plamcni za stalého michani vatime asi 10 minut.
Foté vypneme Plamcn anechame smés vgchladnout.
Rgii s prosnou kasi smichame dol-nromady, Pi‘iclémc zbgtel: moulc_g z prosa, kypﬁcl Préick, vanil-
kavg cukr a smé&s zfedime vodou tak, aby se stala homogcnnf, ale ne Pﬁlié IePkavou. Zakrﬂjcme
ubrouskem a nechame zakrgté celou noc, 31'19 t&sto dostaten& nakynulo. Drul-ng den sina
Pénvi mzchfc:jcme olc{' s maslem. Fomoci Polévlcové ice modcll.fjcme t&sto do tvaru malgch kuli-
&ek, kters oPal:rné vk édémcjcdnu po druhé na panev. Fo 3 a¥ 4 minutach smaicnlje vatetkou
otodime a sma¥ime z druhé strany. Foté koblihg v&!jmcmc anechame olcaPal: olcj na papfrovém

ubrousku. fosypcmc cukrem a scrvfnfjcmc s miékem nebo éajcm.









