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Karí Jamieho Oliviera  
 
Původ: Indie 

 
Přísady: 
 

 rostlinný olej 
 hořčičná semínka  
 piskavice   
 čerstvé chilli papričky 
 čerstvý zázvor 
 cibule  
 chilli koření  
 kurkuma 
 loupaná rajčata  
 kokosové mléko 
 sůl  

 

Příprava: 
 
Na rozpáleném oleji osmaţte hořčičná semínka. Kdyţ začnou „střílet“ 
přidejte piskavici, čerstvé chilli a zázvor. Smaţte za stálého míchaní 
několik minut. Přidejte nadrobno pokrájenou cibuli.  
 
Kdyţ je cibule měkká a jemně hnědá, přidejte čili koření a kurkumu.  
Přidejte loupaná rajčata. Vařte několik minut a pak přidejte kokosové 
mléko. Nechte mírně vařit asi 5 minut a pak dosolte.  
 
Pro kuřecí verzi karí: 
400g kuřecích prsou nakrájíme na prouţky a přidáme do karí po cibuli.  
 
Pro vegetariánskou verzi: 
přidáme pokrájenou zeleninu podle své chuti: paprika, sladké brambory, 
špenát, květák, fazole, čočka ... 
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Matsaman curry 
 

Původ:  Thajsko 
 

Čas přípravy: 10 minut 

 

Čas vaření: 20 minut 
 

Přísady pro 4 osoby: 
 

 2 polev.lţíce cukru 
 2-3 brambory 
 1-2 cibule 
 1-2 polev.lţíce Matsaman curry pasty 
 1 plechovka kokosového mléka 
 malá “tamarind” omáčka 
 1 skořicová tyčinka 
 několik arašídů 
 kardamon 
 bobkový list 
 trocha kmínu 

 

Příprava: 
 

Oškrábeme brambory a nakrájíme je na kostky.  
Poté oloupeme cibuli a nakrájíme na plátky. 
 
Začneme pomalu ohřívat kokosové mléko v malé pánvičce a přidáme 
Matsanam curry pastu. Neustále mícháme. Povaříme (cca. 5 min.). 
 
Přidáme koření: tamarind, skořicovou tyčinku, kardamón a bobkový list. 
Dobře promícháme a přidáme cibuli, brambory a arašídy.  
 
Podle potřeby přidáme vodu. Vaříme aţ brambory změknou. Ochutíme 
cukrem, štávou z limety či citronu, a dosolíme. 
 
Podáváme s rýţí. 
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Jambalaya 
 

Původ: Cajun (Luisiana, Mexico) 

 

Přísady: 
 

 rostlinný olej 
 200g kuřecích prsou nakrájených na prouţky 
 100g klobásy nakrájené na krouţky 

 slanina 
 2-3 cibule 
 1-2 papriky 
 česnek a česnekový prášek 
 kuřecí vývar 
 100g rýţe  
 oregano 
 jarní cibulka 
 sůl, černé koření, vegeta 
 tabasco 

 

Příprava: 
 
Opečte slaninu na malém ohni pokud není křupavá, dejte stranou.  
 
Okořeňte kuře solí, pepřem, česnekem a opečte. Přidejte klobásu a pečte 
dalších 5-7 minut. Dejte stranou.  
 
Dejte cibuli, papriku a česnek na pánvi a asi 7-10 minut opékejte. 
Přidejte kuřecí vývar, kuře, klobásu a slaninu, oregano a vegetu. 
Přiveďte k varu.  
 
Přidejte rýţi a přiveďte k varu. Nechte vařit ještě asi 10 minut za 
občasného míchaní – dokud není rýţe měkká.  
 
 
Přimíchejte jarní cibulku.  
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Nachos 

 

Původ: Mexiko  
 

Přísady: 
 

 tortilla chipsy  

 2 plechovky fazolí  

 100 g tvrdého sýra   
 4 rajčata 

 jarní cibulka  
 3 cibule 

 sůl a pepř  
 

Příprava: 
 
Nakrájejte cibuli na malé kostky a dejte do pánve s olejem – 
smaţte asi 5 minut.  
 
Přidejte fazole a rozlisujte je vidličkou. Přidejte sůl a pepř.  
 
Zatímco se fazole vaří, nasekejte jarní cibulku a rajčata na malé 
kostky. Osolte.  
 
Nastrouhejte sýr.  
 
Dejte chipsy na talíř a přidejte lisované fazole. 
 
Posypte sýrem a dejte zapéct do trouby, dokud se sýr 
nerozpustí.  
 
Pak přidejte rajčata a jarní cibulku a servírujte.  
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Pečené brambory s rozmarýnem 
 

Původ: Itálie  

 

Přísady: 
 

 2-3 větvičky čerstvého rozmarýnu  
 1 celý česnek 

 10 středních brambor 

 sůl a pepř 

 

Příprava:  

Omyté brambory nakrájíme ve slupce na čtvrtky dle velikosti, 
česnek na měsíčky, anebo celou hlavičku, kusy rozmarýnu.   

Dochutíme solí a pepřem, a rozloţíme na plech.   

Pečeme v troubě při 180 C cca 40min  

Pokrm průběţně promícháme. Poté teplotu navýšíme na 220 C 
přibliţně na 10 minut pro lehké zabarvení - zhnědnutí. 
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Paella 
 

Původ: Španělsko 
 

Přísady: 
 

 černé mušle 
 200 g kuřecích stehen bez kosti 
 1 malá cibule 
 2 plátky slaniny 

 4 strouţky česneku 
 6 lţic oleje 
 1 malá červená paprika 
 1 menší rajče 
 1/2 hrnku hrášku 
 1 ostřejší papriková klobása 
 1 hrnek dlouhozrnné rýţe 
 špetka šafránu 
 2 hrnky kuřecího vývaru 

 

Příprava: 
 

Na polovině oleje osmaţíme dozlatova na malé kousky nakrájené kuře.  
Vyjmeme je a na tom samém oleji asi 1-2 minuty osmaţíme směs "Plodů 
moře", které také vyjmeme a odloţíme.  
 
Na zbytku oleje osmaţíme nadrobno nakrájenou cibuli s česnekem a 
nadrobno nakrájenou slaninou. Přidáme nakrájenou klobásu, papriku, 
rajče a hrášek.  
 
Zalijeme vývarem a přidáme špetku šafránu. Přisypeme rýţi, osolíme, 
opepříme a nepřikryté vaříme asi 15 minut. Voda se částečně vyvaří a 
celá směs zhoustne.  
 
Potom na povrch poloţíme osmaţené kousky kuřete a ,ořských plodů, 
opatrně je vmáčkneme do hmoty, přiklopíme pokličkou a na mírném ohni 
vaříme ještě asi 15 minut.  
 
Podáváme v pánvi. 
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Tiramisu 
 

Původ: Itálie 

 

Přísady: 
 

 100 ml 33% smetany 
 60 g mascarpone 

 2 ţloutky (pasterizované nebo raději vůbec) 
 2 bílky 

 rozpustná káva 

 3 polévkové lţíce cukru krupice  
 piškoty na tiramisu  

 

Příprava:  
 
Z bílků vyšleháme tuhý sníh. 
 
Ţloutky vymícháme s cukrem, do kterých následně pomalu 
vmícháváme mascarpone.  
 
Smetanu vyšleháme do tuhé konzistence. 
 
Vše smícháme dohromady (bílky nakonec) 
 
Piškoty z jedné strany namáčíme do kávy rozpuštěné ve vodě 
s amoretem. 
 
Směs prokládáme piškoty a nakonec necháme v lednici 
zatuhnout asi na 3-4 hodiny. 
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Mufinky vanilkové s malinami  
  

Přísady: 

 400 mouka hl. 

 2 prášky do pečiva 
 200 hnědý cukr 

 2 vejce 

 500ml mléka 
 100 rozpuštěného másla 

 2ks vanilkový cukr 
  

Příprava:  

 

Vejce, mléko, máslo smíchat.   

Zbytek vše důkladně promíchat.  

Plníme mufinky a pečeme 20 min/180°c. 
 

 

http://redir.netcentrum.cz/?noaudit&url=http%3A%2F%2Fpr%2Edo

