o)
%,

G=@
SR ER

..,~
2%
5

G=D=%

@
%

8 =)
g.

(3'5
3&1

D

D=3

=0
&

=D
L5

.@i

@

=

o<
S

D= =5

R OSNI CI O

@

X7

<

Y

R.A
=

.\.A
%DX

NA
% DX

=
5
N

NA

5

RN
e,

R

@{

m?v“-“-"

.N
R

=gt
i

2

N

AR (S

‘:%

2%

i3

ok

i

b

b

o
e

OBSAH

PREDMLUVA

Blizk\j vijichod
Irak
Jemen
Jordansko, Libanon,
Syrie, Palestina

Staty Perského zdlivu

Afrika

Egypt
Libye, Tunis, AlZir a Maroko

Suroviny nej¢astéji pouzivané
v arabské kuchyni

Studené a teplé piredkrmy
Pomazdanky

Hommos - pomazdnka z cizrny
Pomazdnka taratur

@
FERE

N

Korenéna pomazdnka z lilki
Baba ghanuz s olivami

Lusténinové piredkrmy
Cizrna s ofiSkovou smési
Boby ful medames
Boby s ¢ockou ful nebet
Zelené fazolky v oleji

Dolmas - plnénd zelenina
Vinné listy pInéné
mletgym masem a ryzi
Zelné listy pInéné
masitou nddivkou
Ragu z lilku
PInéné cukety v labanu

Kabiz - naklddana zelenina
Naklddand vodnice
Nakladané okurky
Nakladané zelené papriky
Lilky nakladané v oleji
Nakladané zeli a kvétdak

Smazené piredkrmy
Krokety falafel

4
10
10
13
14

17

Bahrajn. Kuvajt, Saudskd Ardbie,
Spojené arabské emirdty, Katar,

OoOman 17

21
21a
24

27

78

79
80
81
82

83
83
84
85
86

87

87

88
89
20

o1
o1
92
93
o4

o5

o1
926

2 O8O3 D=0 D=0 D=0 D=6 D=0 D=6 D=0 _~D
P P O ISP ISP (NP P ISP NP,
e e e T U U T

e

PCPIONE
DX
s

g

NSO

@005
AN
CUNAE)

]

Smazené lilky

Lilky macené v labanu
Bramboroveé krokety
pInéné masem

Brik s tundkem a brambory
Smazeny syr

Piredkrmy pecené

z kynutého tésta
Arabsk\j chléb
Managqis zahtar aneb
chléb s tymianem
a sezamem
Sambusik pInény masem
Fatajer pInényj Spendtem
Roli¢ky boerek plnéné
ruzngmi nadivkami
Placi¢ky safiha
s masitou ndplni

Rybi piredkrmy
Uzeny sled’ s Cesnekem
Korenéné smazené ryby
Sardinky v listovém tésté
Ndakyp z lososa
Prsti¢ky ze sardelek
Kdhirska krevetova pastika

Salaty
Michany zeleninov\] saldt fatus
Tabuli - zeleninovyj salat
s burgulem
Michanyj zeleninovy salat
Saldt z &ervené Fepy s tahini
Saldt z vaiené zeleniny
Redkvickow saldt
Okurkov\] salat s labanem
Pomerandovy] salat s datlemi
Zeleninov\] saldt s jogurtem
Saldt z cizrny
Kuteci saldt hanim

Polévky
Hovézi polévka
s masovymi kulickami
Skopova polévka harira
Skopova polévka se zeleninou
a nudlemi
Kuteci polévka
Bramborova polévka s masem
Krémova cibulova
polévka s masem
Cockova polévka

&

= P
Sl e
S == == =@~ S O~ O =

‘N

e e e e e S o
DelSaIO @D EID

o7
o8

99
100
101

102
102

103
104
105

106
107

108
108
109
110
11
112
113

114
115

116
117
118
119
120
121
122
123
124
125

126

127
128

129
130
131

132
133




D B S T T T T B A O D D)
CRms e e e e s s s
G Rybi polévka 134
{;!% Rajéatova polévka 135
%“3 Pokrmy z masa 136
w3l Pokrmy z dribeze 136
c‘ﬁ Pecené kurre a la Zahle 137
o Kufe s rajéaty 138
é’ggg Kui'e Buchari 139
}%};} Kapseh 140
G Kuie na Safranu 141
e Kufe s cizrnou 142
oy Frikkeh 143
Gl Kufe se sugenm ovocem 144
& Kuie se $pendatem a cizrnou 145
o KuFe pInéné rizi a drabky 146
C@:& KuFeci ragu s citrénem 147
o Kuieci kebab &igtauk 148
C(.E Magluba aneb obrdaceny hrnec 149
eIy Kufe na medu 150
: Kure mousakhan 151
Jehné¢i maso 152
Korenéné jehnéci maso mansaf 153
Pecend jehnédi kyta lajla 154
Pikantni jehnéc¢i maso s ryzi 155
Kuskus 156
Jehnédi maso yachni 157
Grilované jehnéci kostky Suqaf 158
Jehnéc¢i maso taZin 159
Dusené jehnéci maso s okrou 160
Pikantni medailonky
krdle Faruha 161
Kofta daud basha
s rajé¢atovou omackou 162
Kibbi 163
Pecené pInéné kibbi 164
Smazené kroketky kibbi 165
Jehné¢i kebab 166
Jehné¢i maso tharyd 167
OrientdIni hovézi steak 168
Hovézi maso s ofechy
a rozinkami 169
Mleté hovézi maso mantali
na Zampionech 170
Dusené hovézi maso
s brambory 171
Zapecené Spagety s mletgm
hovézim masem a besamelem 172
Shawarma z teleciho masa
.po domdcku” 173
Hovézi maso dfeena s cizrnou 174
Hovézi maso Tripolis
na zeleniné 175

Pokrmy z ryb
Grilovand ryba
SmazZend ryba
Rybi rizoto
Ryba v ostré omacce
Pedend ryba pIinénd
hroznem a oitfechy
Rybi 3piz
Rybi filé zapecené
s brambory a rajéaty
Krevety na ¢esneku
Ryba s datlemi pe¢ena
na rostu

Ryze
Ryze mufalfal
R\ze se Safrdnem
R\ze muaddas
Ryze kusari
R\zZe s cizrnou

Mouéniky
Krupicovyj kola¢ basbusa
Datlovyj kolaé
Sladka zalabija
Qatdjev - arabské livance
s oifechy
Smazené kardamomové
rohli¢ky saluk
Baklava
Mandlovyj pudink muhalabija
Ryzovy pudink moghlie
Arabsky no¢ni dort
Salat ze suseného ovoce

Ndapoje
Kdava
Caj
Cernyj &aj s kardamomem
Citronada
Broskvovt] napoj
Jahodov\| napoj
Raj¢atowvyj koktajl
Okurkovyj koktajl
Ajran - osvézujici
Jogurtov(] napoj
Mandlové mléko

Rejstirik
Podékovani:

Doslov

Obsah

176
177
178
179
180

181
182

183
184

185

186
187
188
189
190
1901

192
193
194
195

196

197
198
199
200
201
202

203
204
205
206
207
208
209
210
211

212
213

213

214

ey

%

SR

A
*ﬂ,’\n
WIS

o)

5

2

,.m
e

&

At

.~
&)

&

BEE

S

e

S

<

G

R
e@:’h

o

RO R O R O =)



Tas

&N& 2 ‘ix‘

fé:'A‘?
e,

S

@

S

AN
A

S

&

O
Wl

PSS

g
o

%

V=S -@
DK s
N

%

A

A

B

P

)
=

%

5

@
&

G=C
30
e

TR

&

Q=
W

SRR

2

;
5

50

S 5
e

o

3

)
2

@

*‘r;.‘

50

%)
2

@
S

g

e

2

)

SDX

=

S

@

g

3%

2

)

&
e

S

ISk

@

=

&

Ve

5

)

SDX

=

@
%%

=5

PSS

v,
Y

S

i

G

=

g
%

=
&

@

=

x?mj&

2N

O

o )
4 Y Predmluva

PREDMLUVA

Mili ¢tenafi,

2O D=9 O Y P I (s P (B P OSSP ()
P P NP P ISP (N P NP ISP OIS OO P (P

D=0 =
AR

)

V mé kuchaice najdete zajimavé ptredpisy na velmi chutna jidla rozmanité arabské kuchynég, kterou jsem

el

méla moZnost ,na vlastni kiizi“ poznat pii svych pobytech v Libanonu, Kuvajtu, Egypté, Spojenych arabskych

emiratech a dalsich zemich Blizkého a Stfedniho vychodu. Vybrala jsem pokrmy, které odpovidaji nasi

stfedoevropské chuti a pfi jejichZ Gpravé lze vyuZit originalnich surovin nebo je nahradit podobnymi, aniz by

doglo ke zméné ptivodni chuti a vzhledu. Jidla uvedena v kuchatce splituji pozadavky moderni vyZzivy, nebot

arabska kuchyné bohaté vyuZivda mnoZstvi zeleniny veetné zeleniny kofeninové (zelenych nati). Pro zajimavost

uvadim i nekteré tradi¢ni pokrmy z nejstarsi arabské kuchyné.

Nejdfive se vsak zminim o historii a soucasnosti
arabské kuchyng, o zptisobu arabského stolovant,
zvycich, které se k nému vazi, i o surovinach, které
nejcastéji vyuziva.

Pokrmy praptivodni arabské kuchyné miizeme
jesté dnes ochutnat u beduinskych kmen,
kocujicich kifzem krazem poustémi Severni Afriky
a Arabie. Strava je to velmi jednoduchd a odpovida
moznostem nomad Zijicich v zemi s velmi chudou
vegetaci. Opékané ¢i vafené skopové maso,
nekynuty celozrnny chléb peceny na rozzhavenych
kamenech, kousky masa smichané se zeleninou,
mnoZstvi jogurtu a pii slavnostnich piilezitostech
ryZe zalita kofenénym pfepusténym maslem.

Tato zakladni strava byla v minulych stoletich
ovlivnéna pokrmy rolnika z okolnich zemi
sousedicich s poustémi, zejména Egyptem. Po smrti
arabského proroka v roce 632 nasledovala invaze
muslimskych Arabt z poustnich oblasti do nyn&jstho
Libanonu, Jordanska, Irdku a Syrie (tehdejsich
hlavnich center Stfedniho vychodu) a samoziejmé
z oblasti Persie, ktera pravdépodobné nejvice
ovlivnila arabskou kuchyni. Smérem na zapad
doslo k podstatnému ovlivnéni kuchyni Severni
Afriky (tj. Alziru, Tunisu, Maroka, Libye, Egypta)
kuchynémi Spanélska a Portugalska. Vznikla tak
cela fada zajimavych, chutnych a oku lahodicich
pokrmti. Nékteré z nich se jesté dnes vaif sloZitymi
tradi¢nimi metodami, ale protoZe je jejich pifprava
Casové i technologicky naro¢n4, mdZeme se s nimi
setkat jen pfi zvlasté slavnostnich ptileZitostech.
V arabské kuchyni vsak obecné pievlddaji jidla
jednoduchs, jejich? pifprava nezabere mnoho ¢asu
a ktera nejsou finanéné ndro¢na.

Piedkové dnesniho arabského obyvatelstva —
nomadské kmeny, pozdéji zvani Beduini, husté
osidlili Arabsky poloostrov pied vice nez 5000
lety. Tito lidé si mezi sebou utvorili specificky eticky
amravni kodex, ktery vyrazné kontrastoval s jejich

jednoduchym, aZ primitivhim zptsobem Zivota.
Zivot v poustich byl velmi naroény a nebezpecny
a pieziti jedince zaviselo na tésnych a ptatelskych
mezilidskych vztazich. Z téchto dob pramenit
dosud zachovana viela naklonnost a pohostinnost
k navstévnikim, pfateldm, ale i nezndamym
cizinctim. Zcela samoziejmé se viem piichozim
nabizi jidlo, ndpoje, ptistfesi. Host, pokud
nechce urazit hostitele, by nemél odmitnout
jeho laskavost. Hostitel se tzkostlivé vyhyba
takovému pfedmétu hovoru, jako jsou naptiklad
politické nazory, naboZenské vyznani apod.,
ktery by mohl navodit nepfijemnou atmosféru
neporozuméni ¢i napéti. Navstéva je chdpana
jako spolecenska ptileZitost zdvofile s hostem
promluvit, pohostit jej, vytvofit uvolnéné ovzdusi.

Tradiéni zplisob servirovani byl takovy, Ze se
jidla v miskéach rozlozila na ubrus rozprostfeny
na koberci nebo na nizké stolecky. Hosté sedéli
na mékkych poduskach a nejvyznamné;jsi host
mél misto vedle hostitele. Vsechny pokrmy se
podavaly najednou a bylo na stravnikovi, kterému
dal pfednost. Vétsinou se jedlo rukou nebo se
jidlo nabiralo kousky chleba. Bylo dovoleno jist
pouze pravou rukou, a to dvéma prsty — palcem
a ukazovackem. V piipadg, Ze jidlo bylo fidsi
konzistence, pak viemi péti prsty. V dnesni dobé
vétsina Arabd stoluje evropskym stylem, ale
zachovala se tradice, %e hostitel vybird a podava
nejchutnéjsi kousky jidel svym hostim.

Po jidle velmi ¢asto nasleduje ziva diskuse,
zabava, poddva se kdva a Casto se koufi vodni
dymka (nargilé). V nékterych arabskych zemich
nesméjf Zeny jist u jednoho stolu s muZi. Avsak
i tam, kde jiz stoluji spole¢ng&, ma muz pravo byt
obslouZen jako prvni. V tomto bodé jisté dame
pfednost zvyklostem evropskym.

Arabsti kuchafi se vidy sna#i pfipravit zdravou,
vyvazenou stravu. Postupuji tedy v duchu
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