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Pro moji maminku, Nitu Sodha



Uvod

Indickou kuchyni mdZete najit kdekoli na svété. Ta moje je tfeba shodou okolnosti v Londyné.

Ja sama jsem pritom nikdy v Indii nezila. Vyristala jsem v Anglii, ale jedla jsem to stejné jidlo, jaké moji
indicti predkové konzumovali po stovky let a které si sama dodnes kazdodenné pfipravuji u sebe doma.

Jidlo vafené u nas doma se moc nepodoba tomu, co nabizi vétsina indickych restauraci v Britanii; to nase
je jednoduché, cerstvé a chutné. O tom, jak vypada prava indicka domaci kuchyné, se v Evropé moc nevi.
A pravé laska k jidlu, které my Indové doma skutecné jime, mé dovedla k tomu, abych se s vami o nase
rodinné recepty podélila.

Nas pribéh zacina v Gudzaratu, v kuchyni mych prarodi¢i. Gudzarat je oblast severné od Bombaje a jizné
od Pakistanu, s Rddzasthdnem na vychodé a Arabskym mofem na zépadé. Jednou, kdyz se mUj dédecek
Mathuradas Lakhani dival smérem k Arabskému mofri, ho popadla neodbytna touha zjistit, co je za nim.
Spolu se svou Zenou, otcem a bratrem odplul do Keni, aby tam zacal zit, a s sebou pfribalil i vSechny
rodinné recepty.

Afrika byla tehdy zemi prilezitosti pro kazdého, kdo mél dobré napady a chut uvadét je do Zivota. Dédecek
jich mél mnoho, a tak spolu se svym otcem a bratrem zalozil prvni kenskou tiskarnu, také tovarnu na
staceni Coca-Coly a pozdéji, kdyz se prestéhoval do Ugandy, i obilny mlyn. Diky nové nabytému blahobytu si
mohl dovolit zaméstnavat kucharku, takze moje maminka vyrdstala az do svého prijezdu do Anglie v tom,
Ze nevarila, ale varilo se pro ni.

Odjezd mé rodiny do Britanie byl nahly a je soucasti dobfe zdokumentované epizody britské historie. Idi
Amin, tyran, diktator a tehdejsi prezident Ugandy, se jednoho dne roku 1972 probudil a véem Asiatdm,
ktefi tam zili, dal 90 dni na opusténi zemé, nez je zacne zabijet. Tak jako tisice dalSich musela moje rodina
opustit véechno: svdj domov, podniky, penize i pratele. Do Lincolnshiru dorazili s jednim kufrem pro celou
péti¢lennou rodinu a s 50 librami, s nimiZ méli zacit novy Zivot.

Zatimco kulisy jejich Zivota se zménily ve vSech ohledech, jaké si dovedete predstavit - samotny stat,
jazyk, lidé, kultura, pocasi i mistni suroviny - jejich jidlo zlstalo stejné. Moji prarodice nastoupili do prace

a pustila se do vareni podle rodinnych receptd.

Posléze se maminka seznamila s mym tatou a narodila jsem se jim j& a moje sestra. Dal pritom
dennodenné vafila, aby nakrmila svou rozristajici se rodinu, a pritom peclivé aranZovala do riznych
panvi a hrncd vée, co si mohla dovolit, tak, aby dosdhla toho kouzelného efektu, co jidlo nékdy dokaze,
vycarovala chuté a viiné minulosti a v okamziku nés spojila s domovinou nasich predka.

PFi vafeni pritom zacala pouzivat mistni suroviny. Indickou kuchyni lze prizplsobit jakémukoli mistu tak,
Ze jednodusSe vyuzijete to, co je vdaném misté dostupné. ProtoZe jsme Zili v Lincolnshire, hrabstvi bohatém
na mistni zemédélské produkty, mohla pfi vareni pouzivat tamni vyhldSenou cervenou repu, rebarboru
a dyné, stejné jako ryby z nedalekych dokd v Grimsby a mistni maso (véetné slavnych lincolnshirskych
klobas).

At uz maminka pripravovala jakoukoli zeleninu nebo maso, kazdy den k nému byly na stole i Cerstvé horké
placky Capati - pFipravené za par minut a sporadané za par vterin. Jeji jidla vonéla po hrebicku, skofici
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a rimském kminu tak krasné, Ze se vam jen z té viiné shihaly sliny a kruéelo v bride. A z toho, jak dokazaly
n&s dim provonét jeji sladce kofenéné dezerty, se podlamovala kolena Uplné kazdému! Véechna tato jidla
varila s pomoci lasky, kucharského instinktu a své vérné varecky - té samé, kterou si koupila par dni po
prijezdu do Britanie, se sotva par penny na konté.

Jeji varecka mi ucarovala uz v détstvi, a pravé mamince vdécim za svou lasku k vareni. S vyuzitim vSech
kulinaFskych znalosti a dovednosti, které mi predala, jsem sepsala tuto sbirku receptd, abyste si stejné
lahodna a svéze chutnajici jidla mohli pripravit i vy doma.

Néktera zjidelvtéto knize vychazi ze starobylych rodinnych receptt, které dosud nikdy nebyly zaznamenany
ani zapsany. V nasi rodiné se predavaly ze Zeny na Zenu, mnohdy spolu se snadno zapamatovatelnymi
anekdotami a prirovnanimi, jako ,mango by mélo byt tvrdé jako kriketovy micek™ a tésto ,,mékké jako usni
lalGéek” nebo ,.kdyzZ lZice ve smési sama stoji, je hotovo”. Mnohé miry se udavaly v ,.hrstech”, .miskach”
a konkrétnich krabickach nebo plechovkach, které méla dana kucharka doma.

DalsSi recepty pochazeji od mé mamy a vyuzivaji gudzaratské know-how a kucharské techniky na
zpracovani mistnich evropskych surovin. Par maminych receptd je také ugandskych.

DalSich par receptld je mych. Do moji kuchyné (a mého srdce) se dostaly diky mym prateldm, cestam
krizem krazem po Indii a taky jako vysledek mého kuchynského experimentovani s indickymi chutémi.

Zdaleka ne vSechno v této knize je .kari” (tento termin obvykle pouzivdm pro jidla s omackou) a také tu
neexistuji zadna neprekrocitelna pravidla. Mnohé pokrmy jsou Usporné, protoZe se v nich pouziva levna
zelenina, obycCejné suroviny, které ma kazdy ve spizi, a nékdy dokonce i zbytky.

Doufam, ze se vam diky této knize podari poznat, co povazujeme za pravou domaci indickou kuchyni,
a také lépe porozumét rlznym ingrediencim a technikam, abyste mohli zacit vymyslet vlastni recepty,
v nichZ vyuzijete svdj kuchafsky instinkt, par kliovych indickych kofeni a to, co mate zrovna po ruce
a v lednici.

K mym poslednim narozenindm mi maminka jako darek predala svou drahocennou varecku. Byl u ni
krati¢ky vzkaz: ., Stastné vareni.” V&Frim, ze podobné jako ta vare¢ka mné, i tato kniha pfinese vasi kuchyni
Stésti.
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Par slov o indické kuchyni

Indickou kuchyni predchazi povést slozité a pro zacatecnika trochu désivé kuchyné, ale je to mytus.
VétSina domacich indickych jidel je Cerstva, jednoduchd a rychla a ja jsem se vadm to v této knize
rozhodla predvést.

Svou knihu jsem napsala pro kazdého - od GUplnych zacate¢nikd az po zkuSené kuchare, a také pro ty,
kteri miluji indicka jidla, ale nevédi, kde zacit.

Vétsinu receptl zvladnete uvafit rychle, zhruba za 30 minut, a vétSinu ingredienci byste méli byt
schopni sehnat v supermarketu cestou z prace.

Jak pouzivat tuto knihu

Abych vdm seznamovani s indickymi surovinami ulehdila, pripravila jsem pro vas kapitolu zacinajici na
strané 286, ktera vam predstavi ingredience Casto pouzivané v indické kuchyni a vysvétli, jak chutnaji
a jak je pouzivat. Na strané 6 najdete Alternativni obsah, ktery vdm pomuze pfi premysleni o tom, co
uvarit pro rizné prileZitosti, nalady nebo diety. Na strance 278 je pak nékolik navrhd celych menu.

Ochutnejte jidlo na zacatku, uprostred a na koncivareni. Kdyz néco pridavate, primichejte to a ochutnejte,
a pokud je tou pridavanou ingredienci néjaké koreni nebo chilli, pridavejte ho postupné, po troskach.
Cim vice budete jidlo pfi vafeni ochutnavat, tim lépe budete rozumét pouzivanym ingrediencim, tomu,
jak se v jidle chovaji, a také tomu, co vam chutna.

Poznamka k nazvum

Nazvy receptd a kofeni jsou uvedeny v ¢eéting, s prekladem do gudzaratstiny a obéasnym prevzatym
slovem z hindstiny nebo svahilStiny. V pripadé, Ze je pokrm nebo korfeni zndméjsi pod svym indickym
nazvem, pouzivam ten a nasleduje preklad v Cestiné.

Par slov o indické kuchyni 15



Vybaveni kuchyneé

Ackoli existuje mnoho kuchynskych potreb, které jsou pro tradic¢ni indickou kuchyni specifické,
pravdou je, Ze abyste mohli s touto kuchyni zacit, mnoho zvlastniho vybaveni nepotiebujete. Kdyz
jsem se stéhovala z domova do Londyna, vzala jsem si s sebou jen indickou dézu na koreni, ostry

O v
nuz,

panev s poklici, hlubokou omackovou panev a varecku. Varila jsem tehdy v kuchyni o velikosti

telefonni budky. A bylo to fajn - s lidmi, které jsem tehdy zvala na vecere, se dodnes pratelim - a od
té doby jsem do své kuchyné moc specialniho vybaveni nepridala.
Snadno si vystacite s tim, co uZ pravdépodobné doma mate.

Povinné vybaveni:

Dobry nGzZ, dostatecné ostry, aby s nim $la snadno nakréjet rajcata.

Par panvi: Panev se Sirokym dnem a poklickou, pripadné dvé takové panve, pokud toho obvykle
varite hodné. Na vareni ryze je velmi uziteCna panev s dobfe tésnici prihlednou poklici (abyste se
mohli podivat dovnitf, aniz by vam unikla para). Nezbytna je také hluboka panev.

Valecek, pokud planujete pripravovat chleba. Indické valecky velans jsou tenké a lehké a snadno
se s nimi pracuje.

Velky tézky hmozdir a tlouk na drceni ¢esneku, zézvoru, chilli papri¢ek a koreni.

Digitalni kuchynska vaha - hodi se zejména pri peceni chleba.

Véci, co vam zprijemni praci:

Lis na Cesnek, protoze ¢esnek budete drtit opravdu cCasto.

Prkénko na placky capati (patlo): Je levné, dostupné online a diky svému kruhovému tvaru vam
pom0ze uvalet dokonale kulaté apati.

Drevény lis na capati: Tento maly lis kruhového tvaru ma na jedné strané kratkou rukojet a pomaze
vam lisovat Capati a ostatni druhy chleba tak, aby se rychle a rovnomérné upekly.

Elektricky mlynek na koreni: Ackoli odvede podobnou praci jako hmoZdif s tloukem, vyplati se
do néj investovat, pokud hodné varite, protoze dokaze béhem nékolika vterin proménit celé kusy
kofeni a ofechd na jemny prasek. Mlynek na mokré a suché kofeni vdm umoZni rozmixovat na
pastu také Cesnek, zazvor a chilli papricky.

Déza na indické kofeni (masala dabba), abyste méli vdechno oblibené kofeni cerstvé a po ruce.

Mixér nebo kuchynsky robot vam usnadni Casté Ukony, jako je krajeni zeleniny a mixovani catni
nebo rajcat; obzvlasté uzitecny je, pokud vafite ve vétSim mnozstvi.

Zmrzlinovad, pokud vas recepty v této knize nalakaly. Ackoli zmrzlinu miZete vzdy prFipravovat
i ruc¢né, zmrzlinovac udéla vSechnu tézkou praci za vas. Ty malé se dnes daji poridit docela levné
a zmrzlina tak diky nim bude pro vas snadno a rychle pripravitelny dezert.
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Uzitecneé vahy a mnozstvi

Obecné
1 cajova lzicka =
1/3 polévkové (zice = 5 ml

1 polévkova (Zice = 3 Cajové LZicky = 15 ml

Ryze a lusténiny

Chut k jidlu se u rznych stravnik maze lisit (proto
si mnozstvi naplanujte podle ni, ale obecné plati,
Ze pro jednu osobu potfebujete 50-60 g suché
ryze. V pripadé lusténin vazi porce pro jednu
osobu priblizné 100 g v suchém stavu. Pokud jde
o lusténiny namocené nebo konzervované, pouzijte
200 g pro 1 osobu.

Maso a ryby

Pro hlavni jidlo, které doprovodite chlebem nebo
jinou prilohou, je vhodné pouzit priblizné 150-
200 g masa nebo ryb na osobu.

Pokud pouzivdte maso s kosti je dobrym
pravidlem koupit o tfetinu vice, nez je hmotnost
masa bez kosti uvedend v receptu. Napriklad
pokud je v receptu pozadovano 600 g masa bez
kosti, kupte priblizné 800 g masa s kosti.

Koreni

Pri mleti celého koreni na prasek vdam mohou
pomoci nasledujici prevody:

Kardamom PFiblizné 12 lusk( = 1 Zi¢ka mletého
kardamomu

Skorice 1x4 cm tyCinka = 1 [Zicka mleté skofice

Koriandr 1 Zicka koriandrovych seminek = 1
(Zicky mletého koriandru

Rimsky kmin 1 lZicka kminovych seminek = 1%
[Zicky mletého kminu

Cerny pepf 1 Zi¢ka kuli¢ek ¢erného pepie = 1%
LZicky mletého pepre

Citrusy

1 limetka = zhruba 30 ml Stavy

1 citron = zhruba 50 ml Stavy

Cesnek

1 buclaty strouzek cesneku = 1 [Zicka jemné
nasekaného Cesneku

Cibule
1 velka cibule = priblizné 200 g
Rajcata

1 stfedni rajce = priblizné 170 g
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Jezte jakoIndove, myslete jako Indove

Aniz bych chtéla prilis podporovat stereotypy, dam vam predtim, nez zacnete varit jako Indové, par
tipG, jak jako Indové také myslet:

Jezte rukama, konkrétné pravou. Jist levou rukou je tabu.

Kdyz jsou vasi rodice pobliz, vzdycky se tvarte, jako byste se zrovna pilné ucili. Bez ohledu na to, kolik
je vam let.

Nikdy neplytvejte jidlem. Nez abyste ho vyhodili do kose, nabidnéte ho sousedim, postakovi nebo treba
holubdm.

Na navstévu nebo oslavu se vzdy dostavte o hodinu pozdéji. Pokud néco poradate, pozvéte hosty na
zacatek o hodinu dFive, abyste zajistili, Ze pfijdou véas. Rika se tomu .indicky ¢as”.

Jako indicky hostitel musite své hosty krmit tak dlouho, dokud vas nebudou prosit o milost - tak vypada
dokonala pohostinnost.

Krmte psy plackami ¢apati. Psi miluji ¢apati.
Vérte, Ze mandle maji schopnost zvysit vase 1Q, i kdyz to nebylo védecky prokazano.

Bez ohledu na to, kolik ma vase rodina ¢lend, je vzdy véechny nacpéte do jednoho auta, at uz vas ceka
jakkoli dlouha cesta.

Pri odchodu z navstévy musite vzdy stravit alespon hodinu louc¢enim se ve dverich.
Nikdy se z Indie nevracejte se zavazadly pod vahovym limitem - to je opravdu faux pas.
Kriket povazujte za své druhé nabozenstvi.

Své déti vedte k tomu, aby se staly pravniky, lékari nebo inZenyry.

Dobra plastova krabicka je jako rodiny. Zadna déza nebo krabicka nesmi pfijit nazmar. Moje mama
pouziva na skladovani mouky na placky Capati krabicku od Ramy z devadesatych let.

Dalkovy ovladac zasadné pouzivejte zabaleny v plastové folii. Nikdy nesundavejte prehozy ze svého ndbl
gauce, bez ohledu na to, kolik let uz ho doma mate.

Kazdou indickou zenu starsi nez vy oslovujte ,teto” a kazdého starsiho muZze ,.strycku”.

Budte prirozené nedivérivi ke vsem jidldm, ktera nebyla pripravena doma. Vzdy si s sebou berte vlastni
jidlo, at uz jdete kamkoli, a i kdyZ to neni daleko.

Prijatelnost nového partnera své sestry nebo kamaradky posudte tim, Ze se jako prvni zeptate na to,
kolik bere a co délaji jeho rodice.

Pokud jeden ¢len rodiny odjizdi na dovolenou, shromazdéte celou rodinu, aby se s nim na letisti
rozloudila.

Kazdy indicky muz musi mit Mercedes a v kazdém auté musi byt pozlacena krabice na kapesnicky.
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PREDKRMY A SVACINKY

Indové neustale néco zobou. Indie ma totiZ jednu z nejrozvinutéjsich kultur pouli¢niho stravovani a drobného
obcerstveni na svété. Diky velké indické vasni pro jidlo, a naopak velmi malé regulaci toho, kdo a kde muze
jidlo prodavat, se ulice po celé zemi rozeznivaji volanim tisicl stankarl, nabizejicich své oblerstveni. At uz
z jizdnich kol proménénych na pojizdné kuchyné, z popelnic predélanych na pece nebo z kosikd posazenych
na hlavé, jidlo se prodava prosté vsude.

Na dalekém severu v Amritsaru narazite na fronty sikhd v turbanech, ¢ekajicich na legendarni Amritsari
fish - korenéné hluboce smazené makrely kralovské, pripadné, pokud je zima, na kari s hor¢icnymi seminky
.sarson ka saag”, prelévané Cerstvé vyrobenym maslem a pojidané pomoci kukuri¢ného chleba. Kdyz se
vydate do Dilli, uvidite korenéné bramborové tikki (viz strana 46) ozdobené tamarindovym Catni a vynikajici,
skoro docerna opecené kebaby, podavané s .roomali roti”- plackami ¢apati tenkymi jako kapesnik a velkymi
jako kola od auta. V Bombaji miluji pav bhaji (viz strana 66), vydatnou zeleninovou kasi, ktera se obvykle ji
s chlebem, kureci tikka (viz strana 36) a chaat (viz strana 43). Pokud zamifite na vychod do Kalkaty, zajdéte si
na .kati roll” - maso nebo zeleninu ve smaZeném vajecném wrapu. KdyZ se vydate na zapad do Gudzaratu,
vyzkousejte nadychané ondwa (viz strana 35) nebo chutné hraskové kacori (viz strana 22). Na jihu Indie pak
nemuzZete vynechat tenké kFupavé palacinky z ryZzovo-¢ockového tésta jménem dosa.

Nékterd z jidel sice plvodné vznikla jako zplsob, jak si pFivydélat na ulici, dnes je ale mdZete najit také
v mnoha indickych domacnostech. Lidé si zkouseji doma pripravit slavné pochoutky, které poprvé ochutnali
na rozpalenych prasnych ulicich, a zafazuji je do svého domaciho kuchynského repertoaru.

Mezi mé nejoblibengjsi patfi vSudypritomné samosy (viz strana 48), chilli panyr (viz strana 27), s nimz jsem
se poprvé setkala u prarodicl v Leicesteru, a kukufi¢ny klas (viz strana 32), ktery moje rodina pripravovala
stejnym zpUsobem, at uz Zila v Ugandé, Indii nebo v Lincolnshiru, kde je mimochodem kukufice stejné
vysoka jako ja.

Nabidka je natolik pestra, Ze jediné tézké rozhodnuti, které pred vami stoji, je, co ochutnat jako prvni.



PEA KACHORI

Korenény hrasek v tésticku

Tohle lahodné kulaté zelené potéseni je starou gudZaratskou pochoutkou. Casto se kacori
podavaji na rodinnych oslavach, protoze je velice snadné je nenapadné slupnout, kdyz se nikdo
nediva. Kulicky peéené v troubé jsou nejlepsi podavané na LGzZku z cibule naklddané v limetkové
stave (viz strana 221) a doplnéné matovo-jogurtovym catni (viz strana 219).

Pro pFipravu naplné do kacori je idealni kuchynsky robot, ale pokud ho neméate, miZete namisto
néj pouzit hmozdir a Stouchadlo na brambory. A co je skvélé - hraskové kacori zvladnete vyrobit
Cisté ze surovin, které uz pravdépodobné mate davno v mrazaku a ve spizi.

NA ASI 25 KACORI (PRO 5-8 0SOB) POTREBUJETE

Na napln 1 1zicky mleté skoFice
4 cm zazvoru, oloupaného a nahrubo 1% \zicky garam masaly
nasekaného 2 1Zicky mleté kurkumy
2 Cerstvé zelené chilli papricky, nahrubo 1% zi¢ky soli (nebo podle chuti)
nasekané Y2 1Zicky chilli
(pokud davate prednost mensi palivosti, zbavte Na testicko
je seminek]) 300 g hladké mouky a dalsi na popraseni
600 g mrazeného hrasku, ktery predem Y2 zicky soli
rozmrazite 12 Zice repkového oleje
repkovy olej 175 ml horké vody

1 [Zicka horc¢i¢ného seminka

Predehrejte troubu na 180 °C (plynovou troubu nastavte na stupen 4) a plech lehce vymazte olejem.

Zazvor a zelené chilli papricky vlozte do kuchyrfiského robotu a rozmixujte na pastu, pripadné je
rozdrtte v hmozdiri. Pokud jste pouZili kuchynsky robot, vyjméte zadzvorovo-chilli pastu a odlozte ji
stranou. Pak v robotu kratce pomixujte nebo Stouchadlem na brambory rozmackejte hrasek.

Do panve, kterou rozehrivate na stfednim plameni, dejte 3 lZice oleje. Kdyz se olej rozpali, pridejte
horcicna seminka. Az zacnou seminka praskat, pridejte pastu ze zazvoru a chilli a par minut ji
restujte. Pak pridejte hrasek a smés povarte dalSich 5 minut.

Nyni pridejte skofici, garam masalu, kurkumu, sul a chilli. Vafte dalsi 2 minuty, nebo dokud ve
smési nezlstane skoro 7addna tekutina, ale hragek je stale jasné zeleny. Pfesurite do misy a odloZte
stranou.

Tésticko vypracujete tak, ze do misy date mouku, uprostied udélate dilek a pridate sdl a ole;.
Tésto zpracujte prsty, dokud nebude pripominat strouhanku. Prilijte 120 ml vody a pak postupné po
troSkach prilévejte dalsi a zapracovavejte ji do tésta, dokud nebude pékné vlacné. Do dlani si nalijte
(Zicku oleje a poplacejte jimi tésto, aby zlstalo vlhké.
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Pred rozvalenim tésta si pripravte pracovni plochu. Budete potrebovat Cistou pomoucenou
desku, misku s moukou a valecek na tésto. Z tésta si odeberte maly kousek, priblizné o velikosti
marshmallow. Vlozte kuli¢ku tésta do misky s moukou, aby se obalila, a pak ji vyvalejte na placku
o pruméru zhruba 10 cm (velikosti dna hrnku). Abyste si praci urychlili, mGzete pred valenim
a plnénim rozdélit vSechno tésto na malé kulicky.

Kacori pripravite tak, Ze doprostred vyvalené placky vlozite vrchovatou lZicku hraskové smési
a okraje tésta kolem ni pevné zabalte, aby vzniknul maly mésec. Ten peclivé utésnéte a odeberte
pripadné prebytecné tésto. Pak ukoulejte kacori do kulicky a polozte na plech. Poté stejné pripravte
i zbytek tésta. Prvni kacori mozna budou vypadat trochu zvlastné, ale aspon budete védét, které po
upeceni vyuzit k ochutnavani.

Kulicky kacori pred pecenim pomazte olejem a poté pecte v troubé asi 20-30 minut dozlatova.









CHILLI PANYR

KdyZ jsme j& a moje sestra vyristaly, ¢as od ¢asu nds mama, at uz jsme se pred ni schovavaly
kdekolivdomé, odchytila, nalozila do auta a odvezla na velkou vypravu do Leicesteru, nakupovat
sari. Jedinou Gtéchou (kromé tajného rozbalovani krasné poskladanych sari v obchodech) nam
byl Eerstvé pFipravovany chilli panyr z okolnich stankd, na ktery jsme potom spoleéné chodily.

Tohle jidlo miluje kazdy - od déti po jejich prarodice. Tady mate mamin recept na tu neskutec¢nou
pouliéni lahtdku.

PRO 4 0SOBY

12 1zicky Fimského kminu % 1Zicky mletého cerného pepre

400 g panyru 1 1zicka soli

repkovy olej 1 |Zice rajcatového protlaku

4 strouzky ¢esneku, rozmackané 2 1Zi¢ky cukru

1 Cerstva zelena chilli papricka, nakrajena 4 jarni cibulky, nakrajené na tenka kolecka
na velmi tenké platky citron, nakrajeny na klinky, k podavani

Rimsky kmin rozmackejte v hmozdifi na hruby prasek. Poté nakrajejte panyr na dvoucentimetrové
kostky. Do velké panve nalijte tenkou vrstvu oleje (2 mm) a zahtejte jej na vysokou teplotu. Do panve
dejte v nékolika davkach panyr a smazte jej, pricemz otacejte kousky tak, aby se osmazily ze vSech
stran dozlatova. Davejte pozor, protoze panyr mdze pfi smazeni prskat. V takovém pripadé panev
zpola zakryjte poklickou. Osmazeny panyr pfesunte do misky vyloZzené papirovou utérkou.

Do panve pak dejte 2 lZice oleje, Cesnek, zelené chilli, kmin, ¢erny pepF a sGl. Na mirném ohni
za obCasného michani restujte asi 3 minuty. PFidejte rajcatovy protlak a cukr a promichejte, poté
vratte panyr zpét do panve a prilijte trochu vody. Panev prikryjte poklickou a vSe varte dalSich
5 minut.

Sundejte pokli¢ku z panve, pridejte jarni cibulku a duste, dokud v panvi nezlstane zadna voda.
Podavejte zacerstva, jesté horké a pokapané citronovou stavou.
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LILKY OPEKANE NA OHNI

Ringra nu orro

Drive jsem lilky pro tento recept pekla v troubé, ale poté, co jsem vidéla svou tetu z Porbandaru,
jak ty své dokonale opekla nad plamenem sporaku, uz jsem to nemohla délat jinak. Drzela lilek
za zeleny stonek nad sporakem, dokud jeho slupka nezuhelnatéla a nezacala vykukovat mekka
krémoveé bila duzina. Pak z€ernalou slupku sloupla a lilek uvarila v cesnekovo-rajcatové omacce.

Tahle Gchvatné chutové bohatd, ohném vonici smés je jedno z mych viibec nejoblibenéjsich jidel.
Jim ji za tepla i za studena s plackami capati, Cerstvym chlebem naan nebo s chipsy z capati.

PRO 4 AZ 6 0SOB JAKO DIP

4 cm zazvoru, oloupaného a nahrubo nasekaného 2 stfedni zrala rajcata, nakrajena nadrobno

5 strouzk( ¢esneku, nahrubo nasekanych 1 1zicka mletého rimského kminu
1 Cerstva zelena chilli papricka, nahrubo 1 1Zicka mletého koriandru
nasekana maly svazek Cerstvého koriandru (20 g)
sl K servirovani
2 velké lilky Recky jogurt

3 (zice repkového oleje (plus dalsi na potreni lilka)  Capati nebo Capati chipsy (viz strana 272)
1 cibule, nakrajena nadrobno

Zazvor, Cesnek a chilli vloZzte do hmoZzdire spolu se Spetkou soli, vSe rozmackejte a odloZte stranou.

Lilky na nékolika mistech propichnéte ostrym nozem, aby vam pri opékani neexplodovaly, a lehce
je potrete olejem. Postupné je kovovymi klestémi podrzte nad plamenem sporaku a pribézné je
otacejte, dokud slupka ze vSech stran nezcerna a lilek nezacne byt mékky a poddajny. Obéma
lilkdim by to dohromady mélo trvat priblizné 15 minut.

Az lilky dostatec¢né vychladnou, oloupejte z nich ohofelou slupku, duzinu vydlabejte do misy,
rozmackejte ji vidlickou a pak odloZte stranou.

Olej nalijte do panve se Sirokym dnem a poklici a na stfednim ohni jej zahrejte. Kdyz se rozpali,
osmazte na ném cibuli, dokud nezmékne a nezezlatne, coz bude trvat 8 az 10 minut. Pridejte
rajcata, panev prikryjte poklici a nechte varit dalSich 4-5 minut. Poté pridejte rozmackany zazvor,
Cesnek a chilli a par minut povarte, nacez pridejte rozmackané lilky, rimsky kmin, mlety koriandr
a % Zicky soli.

Panev prikryjte poklici a varte dalSich 5 minut, dokud se vSechny ingredience nespoji v krasné
hustou smés. Ochutnejte, zda je dostatecné slana a okorenéna, a podle potreby dochutte.

Nasekejte Cerstvy koriandr a vmichejte ho do smési, kterou pak mUzete servirovat bud ve velké
mise nebo v jednotlivych miskach, ozdobenou trochou jogurtu a doplnénou Capati nebo chipsy
z Capati.
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