


LEGENDY
V CHILL]I
VARENI

CHILI CON CARNE

PAD THAI S KURETEM
NEBO TOFU

VINDALOO
INDONESKY HOVEZI RENDANG

KURECI TIKKA MASALA
& JOGURTOVY NAAN

KURECi KUNG-PAO

PERUANSKE KURE POLLO
A LA BRASA

TACOS DE CARNITAS -
MEXICKE VYPECKY

GLAZOVANA ZEBRA
DO TROUBY I NA GRIL




PRISADY

NA 4 VELKE PORCE:

2 velké cibule

2 IZice repkového oleje nebo
sadla

600 g hovéziho masa (skvély
je Stavnaty krk, Ize i zadnf)
stl & pepr

1 ¢ervend paprika

3 strouzky Cesneku

1-2 papricky (Cerstvé nebo
susené, skvélé jsou susené)

11zice mletého rimského
kminu

1-2 IZice sladké papriky

140 g rajského protlaku

150 ml ¢erveného vina nebo
piva

400g plechovka krajenych
rajcat

s00ml vody

4 kosticky horké cokolady

2 plechovky ¢ervenych fazolf
1 hrnek kukurice (mrazena
Ci Cerstva je lepsinez
sterilovand)
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CHILI CON CARNE

Nejvétsi potiz tohoto texaského narodniho pokrmu je, Ze ¢im déle
ho nechate rozlezet, tim bude lepsi. JenZze ono se malokdy doc¢ka,
byt jen druhého dne! Mé ho naudil tata, ktery si v mladi zakladal

na tom, Ze kdyz ¢lovék (rozuméjte muz) umi uvafit sice jen nékolik
malo jidel, ale zato pofadné, kazdy (rozuméjte potencionalni
partnerka) ho pak bude mit za kulinafského (potazmo Zivotniho)
poloboha bez ohledu na to, jestli si jinak sdm pomalu neuvafri ani
caj. Na chili vam jesté ke vSemu stadi jen néjakych 15 minut pripravy

a zbytek uz odvede hrnec.

Najemno pokrajenou cibuli nechte zesklovatét na rozpaleném oleji,
zvyste teplotu a pridejte na nudlicky pokrajené maso, ze vsech stran
ho zprudka orestujte, aby se zatdhlo, a poradné opeprete.

Vmichejte na prouzky nakrajenou papriku, nasekany cesnek, nadrce-
né chilli dle chuti (ja ddvédm uzené habanero, Ize i mirnéjsijalapeno),
fimsky kmin, papriku, protlak a poctivou IZicku soli. Nechte par vterin
rozvonét, promichejte, zalijte vinem ¢i pivem, krajenymi rajcaty

a 500ml vody a povarte do zmeknuti. Cim déle, tim [épe: prednf
hovézi potrebuje az 2,5 hodiny (v tlakovém hrnci ovsem stacinéco
kolem hodiny). Obcas zkontrolujte, jestli je v hrnci dostatek tekutiny.
Na zavér vmichejte cokoladu, scezené fazole a kukurici a nechte jesté
chvili prohrat.

15 minut pred koncem varu pridat mésicky odrhnutych brambor,
a tim vyresit prilohu (a neuspinit ani jeden hrnec navic).

K dochucenf se hodfi koriandr, petrzel, kysana smetana, strouhany
Cedar, Cerstvé nebo sterilované jalapefios a limetky.

TIP: Pro zrychlenou verzi pouzijte mleté maso (hovézi nebo kriti),
tomu po orestovani staci 30 minut varu.






PRISADY

NA 2 PORCE:

150 g plochych ryzovych nudlf

1 hrst nesolenych arasidd
2 vejce
Spetka soli

1 kureci prso, blocek tofu
nebo 2 hrsti krevet

rostlinny olej
Cerstvé ¢i susené chilli
3 jarnf cibulky

2 strouzky Cesneku

NA OMACKU:

4 |zice hnédého
(kokosového, palmového
nebo trtinového) cukru

11Zice tamarindové pasty,
limetkové stavy nebo
ryzového octa

3 IZice rybf omacky

3 |Zice séjové omacky

K PODAVANI:

Cerstvy koriandr

limeta
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PAD THAI
S KURETEM NEBO TOFU

Pfiznam se na rovinu, v Thajsku jsem nikdy nebyla. Ale nudli pad
thai jsem za svij Zivot zkonzumovala tolik, co pramérny turista
nezvladne ani za 12 takovych dovolenych, takze si troufam tvrdit, Ze
domadci verzi mam pomérné vypilovanou. Tyhle domaci rychlonud-
le jsou chut'ové vice nez uspokojivé, kaloricky vyvazené, a hlavné

hotové dfiv, nez byste si stacili objednat z restaurace.

Nudle na 30-60 minut namocte do studené vody. Ve woku nasucho
opecte arasidy, az se rozvoni. Vyndejte je a nasekejte. Vejce prosle-
hejte s trochou soli, maso nebo tofu pokrajejte na kousky, suroviny
na omacku proslehejte.

V té samé panvi pak rozpalte olej na maximum, vlozte kure a kdyz

se zatahne, pridejte chilli, kolecka jarnf cibulky a nasekany cesnek.
Jakmile je i zelenina opecena, shrmte vse na stranu a do woku vlijte
vajicka. Kdyz zbélajf, vmichejte scezené nudle a jesté chvili vse dohro-
mady restujte. Zalijte omackou, prohrejte, zasypejte arasidy a mizete
podavat!

Kromé burdkd se na posypéni hodf smazend cibulka (koupfte v asif-
skych potravindch a nékterych supermarketech), klicky, jarnf cibulka,
Cerstvy koriandr a skrojky limety.

JAK DOCILIT AUTENTICKE CHUTI? Tady vés asi zklamu, zjednodu-
sené receno... Mnoho domacich pokust mi potvrdilo, Ze chutova
podobnost asijskému bistru je bohuzel pfimo Umérnd mnozstvi oleje
a cukru, ktery do jidla pouzijete. Nicméné i umiména domaci verze
potesi!






