D_jé to ~ Dgﬁové kase

Foeet Porcf:

Doba P?‘ipravy: ‘.%:‘5":! Obtiznost:

Historie

Dgﬁové kaze Podévané s Peéengm masem a chlebemje typtclnou velefi ve vEt3i-
n& rodin v Mali. A neni divu — tuto nizkokalorickou, chutnou a osvéiu_jici zeleninu
wvidite v kazdé malijské zahradce. K rome kade se z dgn& nejéastZji plipravuj
Pﬁsacly do rﬁzngcl'n omaZek. \V Mali se clgné Pouiivé Cist& v kuchgni na Pﬁpravu
Polf.rmﬁ, vydlabané clgnéjalco dekorace galc zname naPF. ze svatku Halloween)

tady nesPatFlte.
lngrcclicnce
© ||:gc|gné e 50 mlvocly 1
* 50gmasla o sil 3
SR
Fostup PFiPravg

Dgni oloupeme, odstranime zrnizka a duZinu nalcréjlme namalé kostiékg. Do velkého hrnce
dame 50 ml vocly, nasypeme nalcréjenou clgni abez michéniji Povai‘ime na stiedni vglcon asi 15 aZ
20 minut, dokud nezm&kne. Foté Pi‘icléme maslo, dosolime a oPePHme Poc"c chuti. Ngnl Pomod
vic"iéky nebo matkadla na brambory clgni rozmagkame, dokud se nevytvoii hladka, m&kka kaze.
To bg nam nemé&lo zabrat vice ne? t#i minuty a poté ihned Podévéme. Dgﬁové kaﬁeje vhodnou
Pﬂlohou ke kazdému Peéenému masu (bilému i Zervenému) nebo k ni mﬁietejen tak Pi‘ilcusovat
chleba.







K aba seri - Kukuriena kase

Foeet Porcf:

Doba pfipravy: % : Obtiznost:

Historie

Kulcuﬁceje v Mali velmi daleZitou zem&d&lskou Ploclinou ajlclla zni Patﬂ do
lcaicloclennlhoﬂdelni&ku zclej%lcl'l ol)yvatel‘ K ase K aba seri se v&tinou va¥i na
snidani a také v obdobi ramadanu, po ukonéeni odpoledniho pastu. Sklizen
kukuﬁceje vgjznamnou udalosti a rovn&z d&ti, zejména holéizlcy, si uilji spoustu
legrace. Z viakem klasu splétﬂ'i malé copanky, z lista vytvaejf gatitky az klas

samotngch Pak razné |out|<y.
Ingrccl ience
® 200 gkukui‘iéné moul:y ® 1,5 litru mléka
°* 400 ml voclg ® 20 gmésla et
o st ° 80 gculcru

!
Fostup Pi‘ipravg

Ve velkém hrnci Pi‘ivccleme k varu 400 ml voclg. Jakmile voda zaZne vafit, Pﬁcléme kukufiZnou
mouky, 5Pct|¢u solia Pﬁveclcme znovu kvaru. Zakrg)eme aza ob&asného Promlchéni vafime

na st¥edni vglcon pe dobu 15 minut. Foté PFicléme mléko a za stalého michani vafime dalsich 5
minut. Nyni vypneme sporélc, Pi‘iclémc maslo s cukrem, znovu vie dobte Promichéme anechame
kasi zchladnout. TimtOJe kase hotova, pro zpesti‘eniji miZeme Poclévat také s ]Jﬂgmjogurtem

nebo smetanou.







Malo seri - Kgiové kaze

Foeet Porci:

Doba pfipravy: .-% .. Obtiznost:

Historie

V Ma’lJe rgiejednou ze zakladnich surovin pro Pﬁpravu Polmm'l. Rgiové kaze
se objcwﬂ’e najiclelniﬁ]m tém&F denng, Havnéjalco snidan& nebo veZete. Pro svou
lehkou stravitelnost a snadnou PHPravu se Poclévé i kcﬁencﬁm‘ Tradiénim zvykem
je Poclévéni rgZové kaZe novomanzZelim o svatebni noci.

|ngred ience
® 200g e ﬂcp%ijc pouZt keatkozmnou rgii) * 600 ml mleka
° 100ml vocly ¢ 50g masla 'S
* sil ® 100g cukru
* 100 ml kokosového mléka /

Fostup Pi‘ipravg

Ve velkém hrnci Pi‘ivcdcmc k varu 100 ml vody. Do vafici voclg dame rgfia §Pct|<u soli ava-
fime Pod Polcli&kou na mirném ohni asi 5 minut. Foté Pi‘idémc mléko a sm&s vaFime oc“:.rgtou
asi 10 minut za ob&asného michani. Nyni do sm&si Pi‘ilijcrne kokosové mleko, stale michame
a Povai‘imc zhruba 5 minut. VyPncmc sPorélc, do kaze Pi‘icléme maslo s cukrem a vie clohromady

dobte Promichémc. Kgiovou ka%i nechame zchladnout a Poclévémc na stul. Fro chsti‘cnl lze
kasi posypat skofici.

-






Frufru - Koblihg z prosa

Foeet Porci:

Obtiznost:

Historie

S t&mito koblihami se kazdému z obgvatel Mali vyl:avi nostalgiclcé vaominlny
na d&tstvi. Dodnes na kazdém skolnim dvorku sPatﬂte ¥enu s velkou misou
zakrgtou Plastovou folit, ktera Proclévé lahodné Frufru. Kol)llilcy z prosa se

vé&tEiniou Poclévg’i k snidani, Pi‘iﬁemi se zapﬁi tradiZnim malﬁslcgm éﬂem nazgvangm
quinque'iba.

lngrcdicnce

* 1 sklenice rgZe (vhoclm‘:jéijc kratkozmna rgic) ® 400g moukg z prosa
® 15 litru aradidového nebo slune&nicového ® 20g karité masla nebo normalntho masla

2 —R
° 1 satek kypﬁcﬂ'no Préiku do Pcéiva ° 4 strouilcy Zesneku Stj’_;
® 1 saZek vanilkového cukru °* 500 ml voc[y

Fostup Pi‘ipravg

Ve st¥edn& velkém hrnci Pi‘ivcdcmc k varu 300 ml vody. Do vafici vody vsypeme ry#, hraec
zakrajemc a za ob&asného michani Pozvolna vafime Pi‘ib’iiné 15 minut, dokud nent ryZe m&kka.
Rgii vy_jmemc z vocly anechame vycl'nlaclnout.
V dal3im hrnci si Pi‘ipravimc sm&s z 200 m| studené vody a200g mouky z prosa. Vie sPolu
dobfe zamichame a Pi‘ivedcmc k varu. Na mirném Plamcni za stalého michani vafime asi 10 minut.
Foté vypneme Plamcn anechame smés vgcl'nlaclnout.
Rgii s prosnou kasi smichame dolnromacly, Pi‘iclérne zbytel: rnoul:g z prosa, kyPﬁcl Préick, vanil-
kovg cukr a sm&s zfedime vodou tak, aby se stala homogcnnf, ale ne Pi‘ﬂié Ieplcavou. Zalcrg!jcmc
ubrouskem a nechame zakryté celou noc, aby t&sto dostatednd nakynu|o Drul-lg den sina
Pénw nozcl'ni‘chme ole lj s maslem. Fomoci Polévlcové lFice moclcll.ﬂcme t&sto do tvaru rna!gcl-n kuli-
&ek, ktere oPatrnE v édémc dnu po druhé na panev. Fo 3 a% 4 minutach smaZeni je vafe&kou
otodime a sma¥ime z druhé strang Forl:é koblihy vwmcme anechame olcapat och na Papirovém
ubrousku. ]’osypcrne cukrem a scrvfn.!jcmc s mlékem nebo éajem.









