DEN 1.

Egypt neni jen o teplém pocasi a krasném moti. Turistiim nabizi i mnoho zajimavych mist,
které stoji za to videt. Pokud planujete dovolenou v Egypte, pak rozhodné€ navstivte Velkou
sfingu v Gize, Saharskou poust nebo Udoli kralti. Pro¢ pravé tato mista si nenechat ujit a jaké
dalsi egyptské pamatky stoji za to?

1. Pyramidy

Jestlize se chystate vydat na dovolenou do Egypta, pak nesmite ze zemé odjet bez navstiveni
pyramid, kterych je v Egypté nespocet. Nejoblibenéjsimi jsou ale ty v Gize, které jsou
zafazeny 1 mezi Sedm divl svéta.

2. Sfinga v Gize

Dostanete-li se do Gizy, pak si rozhodné nenechte ujit slavnou Sfingu. Socha dlouha 74 m,
Sirokd 19 m a vysoké 21 m je kombinaci lidské hlavy a téla lva. Sfinga je nejvétsi vytesanou
sochou z jednoho kusu kamene a o jejim vzniku se stale vedou spory. Jedni tvrdi, ze vznikla
pred 3 000 lety pf. n. ., druzi si mysli, ze tu byla uz pied 15 000 lety pt. n. 1.

3. Chramovy komplex v Karnaku

Chramovy komplex v Karnaku se nachazi v blizkosti Luxoru, jeho soucésti jsou tfi hlavni
chramy a n€kolik mensich. Egyptsky chramovy komplex zacal vznikat 1 950 let pt. n. 1. a na
jeho vystavbé se podilelo 10 faraond.

4. Chramy v Abu Simbel

Jestlize vas nadchnou chramy v Karnaku, pak si nenechte ujit ani ty v Abu Simbel. Jejich
zajimavosti je, ze vznikly jen kviili honbé za vys$sim egem, kdy faraon Ramssess II. chtél
zapusobit na svou zenu Nefertari.

5. Udoli krali

Udoli kralti je takzvanym pohfebi§tém faraont a mocnych §lechtictl, které také musite vidét.
Egyptskych pamatek je opravdu vice nez dost, vhodné proto je zvolit k ubytovani hotely v
Hurghad¢ a do jednotlivych mist vyrazet z jednoho mista.

6. Kahira

Od pamatek a pyramid se dostdvame k méstim. Hlavnim méstem Egypta je Kéhira, kterd ma
také co nabidnout turistim. Za navstiveni stoji Kéhirskd véz, citadela, mesita Mohammeda
Aliho a Egyptské muzeum, kde je k vidéni maska faraona Tutanchamona.

7. Luxor

Luxoru je pfezdivéano jako ,,nejveétsi muzeum pod otevienym nebem.“ Ve mésté najdete
Luxorské muzeum, Muzeum mumifikace, Luxorsky chrdm nebo Memnonovy kolosy. Pokud
nechcete, aby vam néktera z luxorskych pamatek utekla, pak mizete vyuzit poznavaci zajezd
do Egypta, diky kterému se dostanete na vSechna nejznamé;jsi mista nejen Luxoru.
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8. Sahara

Sahara je nejvétsi pousti svéta, rozklada se na uzemi o velikosti 9 269 000 km2, témef
totoznou plochu zaujima napiiklad Cina nebo Spojené staty americké. Sahara se rozprostira
na uzemi 10 statll a jednim z nich je i Egypt.

9.  Udoli velryb

Udoli velryb se nachazi v oblasti Fayoum a jedna se o nejzachovalejsi paleontologickou
lokalitu na svété. Udoli velryb laka piedev§im vSechny milovniky evoluce, najdete zde totiz
ve zkamenélinach cely ptibéh vzniku velryb.

10. Jezero Nasser
Pokud misto mote davate prednost jezerim, pak si v Egypté nenechte ujit jezero Nasser. I
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najdete tisice ptaki, lisky, gazely, krokodyli i jestérky.

Jednou z nejnavstévovanéjSich destinaci, pokud chcete vyt u mofe je Hurghada.



DEN 2.

Mistni kuchyné

Egyptska kuchyné to jsou tradi¢ni arabska jidla. V zemi je zakazano jist vepfové maso a pit
alkohol. Zakladem mistnich jidel je ryZe, pSenice a zelenina, skopové, kozi a jehnéci maso,
dritbez (kachny, husy, holubi, kiepelky) a samoziejmé Cerstveé ryby z Nilu 1 ze Sttedozemniho
a Rudého mofte.

Co se tyce typického egyptského jidelnicku, tak k snidani tu dostanete fazole, vajicka,
nakléddanou zeleninu, dZem a syry. K obédu jsou podavany nejriznéjsi polévky a jako ptiloha
k masu se kromé ryze nebo fazoli podava Cerstva nebo nakladana zelenina a nekvaseny chléb
zvany pita.

Témér v kazdém jidelnicku najdete grilované kuie. Typickou veceii je v Egypté zeleninova
polévka, dalsim chodem je kofenéné maso nebo ryby. Jako zakusek byva podavéano
nejruznéjsi ovoce, kterého je v této oblasti opravdu dostatek - bandny, pomerance, fiky, guava
¢i datle, a to Cerstvé nebo suSené. V soucasné dobé¢ je ve velkych hotelech nabizena 1
evropska kuchyné.

Pokud budete chtit zahnat Zizei, zkuste mistni pivo Stella nebo tmavéa piva Marzen a
Aswanli. Pochutnat si mlizete i na vinech - bud’to miizete ochutnat ta mistni nebo draha
zahrani¢ni. Mistni vina poznate podle tradi¢niho nazvu - napiiklad Pharaon, Nefertiti nebo
Cleopatra.

Nejvice se zde vSak popiji ¢aj. Byva podavan horky, slaby, v malych sklenic¢kach, a to bud’
cerny nebo matovy. Rubinové ¢erveny a velmi osvézujici napoj ze susenych kvéth ibisSku
(karkédé) Vas osvézi zejména studeny, ovsem Egyptané jej popiji i horky. Egyptané si
zakladaji 1 na piti kavy. Nejcasté&ji piji vyrazné silnou a velmi sladkou kavu "zjada". Stredné
sladkou alternativou je "mazbut", a "sadeh" je kava zcela hotka.

Pro ty z vas, kdo budete chtit ochutnat typické egyptské speciality, uvadime nékolik piikladt:

kebab - kousky masa na grilovaci jehle

falafell - kofenéné karbanatky z cizrny

kofta - smazené pikantni kulicky vétSinou z mletého jehnéciho masa, kofenéné koriandrem
Svarmu - jehné¢i opékané na svislém rozni, odkrajované tenké platky se podavaji se salatem
(napft. z Cervené fepy nebo okurek) a chlebem pita

molocheja - zeleninovy vyvar ochuceny ¢esnekem, pepiem, koriandrem

tabula - drcend pSenice smichand s matou, petrzeli, nadrobno nakrdjenymi rajcaty a cibuli
tdmija - smazené kotfenéné fazolové tésto se zeleninou a petrzeli

baklava - vrstvy maslem naséklého listkového peciva, které jsou prolozeny ofisky a medem



Kofta

Suroviny

500 g hovézi maso mleté, ale lepsi je jehnéci
1 vejce

1 hrst strouhanky

1 chilli papricka nasekana najemno

1 cibule ¢ervend nasekana najemno

Svazek hladkolisté petrZelky nasekana najemno
2 €l fimsky kmin

2x hiebicek

1 strouzek Cesneku - prolisovany

Sual

Peprt

Pita chléb

Jogurt - nejlépe fecky

Postup:

Na kofty smichejte vSechny suroviny krome pity a jogurtu.

Poradné zpracujte rukama. Vytvarujte dvanact kulicek a nabodnéte je na Spejle
(namocené predtim na dvacet minut do vody) a vytvarujte do Sisek.

Pokud spéchate nebo nemate Spejle, staci, kdyz vytvarujete Sisky. Pecte je deset
minut na grilu, pod grilem, v troubé nebo na panvi, aby zhnédly a propekly se.
Podavejte s pitou, jogurtem a Cerstvou zeleninou.
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V egyptské gastronomii se béhem staleti promisily chuté arabské se sttedomotskymi (zvlaste
turecké, fecké a syrsko-libanonské). Zakladem egyptské kuchyné je ryze, zelenina, téstoviny,
lusténiny, maso driibez a ryby. Egyptané miluji ,,mezze*, kdy se polozi vSechna jidla na stll a
hosté si mohou libovolné nabirat. Neda se proto mluvit o pfedkrmech a hlavnich chodech,
spiS o fad¢ specialit.

Tradi¢ni speciality Egypta aneb co ochutnat

Na kazdém stole se objevi jako prvni 3 chut'ovky na bazi sezamu — tahina (sezamovy krém),
hummus (cizrnové pyré se sezamem) a baba ganoush (lilkové pyré se sezamem). Nasledu;i
salaty, napt. tradicni salata baladi (okurky, raj¢ata, cibule) nebo tabouleh (bulgur s petrzelkou,
rajCaty, olivovym olejem a kofenim).

Z doby faraonl pochézi narodni pokrm zvany ful medames, pomalu vafené fazole s cibuli,
cesnekem a kofenim. DalSi ndrodni specialitou je koSari (smé&s ryze, Cocky, té€stovin a cibule s
pikantni omackou), oblibené jsou plnéné vinné listy wara einab. Chléb aish baladi na zplisob
pity se podava témér ke vSem jidlim.

Maso

V egyptské kuchyni nenajdete veptove, zato se hojn¢ konzumuje skopové, dritbez a
samoziejme ryby. Oblibenou pochoutkou je nadivany holub. Ve vSech restauracich najdete
kebab (kousky grilovaného jehnéciho na jehle), koftu (Spizy z mletého skopového) nebo
Sawarmu (egyptska verze tureckého doner kebabu).

Egyptské sladkosti

Jako vSude v Orientu jsou dezerty velmi sladké a vonavé. Ochutnejte maehallabiya (krém z
ryzové mouky ochuceny rizovou esenci a posypany pistaciemi), baklavu (listové tésto zalité
medem a plnéné pistaciemi ¢i mandlemi) nebo atayef (livanecky plnéné krémem a ofechy,
prelité sirupem).

Pozor na Faraonovu pomstu (nemoc)

Kdo by nechtél navstivit starobyly Egypt a jit po stopach faraoni? Kdo by nechtél odjet na
dovolenou s koupanim a slunénim se na plaZzich? Mozn4 se vam takovy sen splni.
,faraonova pomsta.*

Zvraceni, silné kiece a prijmy, které si v krajnich ptipadech vyzaduji hospitalizaci, to je
,faraonova pomsta.*. Dochazi k ¢astému vyprazdiiovani fidké stolice a nastupuje velmi
rychle a hlavné bez varovani, se stolici odchézi z téla 1 velké mnozstvi vody a dochazi k
rychlé dehydrataci organizmu. Ta mize vést az ke kolapsu a smrti.



N 24

zluéniku, tenkého nebo tlustého streva, riznych zanétli, imunologickych problémil nebo
narusené funkce §titné zlazy.

Popsané problémy zptsobuji bakterie, které¢ jsou pfitomny v nevhodnych, rychle se kazicich
nebo nedostate¢né tepelné zpracovanych potravinach a ve vodé¢ z nejistych zdroju. Pokud této
pomsté¢ chcete uniknout, nikdy nepouzivejte vodu z vodovodu, ale vyhradné vodu balenou, a
to 1 na CiSténi zubt.

Zkuseny cestovatel zna pravidlo nekonzumovat nic, co se neda upéci, uvarit nebo oloupat.
Ani toto pravidlo neni bez vyjimky, protoZe napiiklad v Tunisu nebo Egypté bylo zjisténo, Ze
pouli¢ni prodavaci vstiikuji injekcemi do melount vodu, aby byly tézsi.



Kureci §avarma

Rzné variace tohoto pouli¢niho jidla (s riznymi nazvy, které¢ ovSem znamenaji to samé —
otacejici se) miluji v Egypté — a diky rychlym obcerstvenim s arabskou kuchyni jsme si ho
oblibili i my.

Je to vlastn€ maso s ptilohou a salatem ve verzi do ruky. Profesiondlné se ptfipravuje na
oto¢ném vertikalnim rozni — odtud jeho nazev —, ale podobného vysledku dosahnete i v
troub€. Domadci je holt doméci, hlavné diky peclivé vybrané smési kofeni. Naparfémujte si
kuchyni viinémi Orientu...

SUROVINY (8 PORCI)

mlety fimsky kmin 3/4 1zice

mletd kurkuma 3/4 1Zice

suSeny granulovany ¢esnek 3/4 1zice

mleta paprika 3/4 1zice

mlety hiebicek 1/2 1zicky

chilli kofeni nebo kajensky pept 1/2 1zicky
kuteci stehenni fizky bez kiize 8 ks

velka cibule, nakrajena na tenké platky 1 ks
Stava z 1 citronu

olivovy olej

sul

chlebové placky, naptiklad pita

tzatziki nebo tahini promichané s bilym jogurtem k podavani

POSTUP

1. VSechno kotfeni promichejte v misce. Maso z obou stran posolte a pak nakrajejte na
malé delsi kousky.

2. Ve vétsi mise promichejte kousky masa s kotfenim, cibuli, citronovou §tavou a olejem,
aby byly pokryté. Ptikryté nechte nejméné 3 hodiny az pfes noc marinovat v lednicce.
Vyndejte cca pul hodiny pted ptipravou.

3. Troubu predehtejte na 180 °C. Kuie se v§im ostatnim rozesttete na plech, vlozte do
trouby a pecte asi 30 minut, aZ maso zezlatne a bude propecené. Na poslednich par
minut mizete zapnout funkci horniho grilu a maso prudceji opéct, aby bylo
vypecengjsi.

4. Zatimco se kufe pece, ptipravte si chlebové placky. Mate-li silnéjsi, jako je pita,
nakrojte do nich kapsu, tenké nechte tak, jak jsou. Vnitiek kapsy nebo placku potiete
trochou tzatziki nebo tahini omacky a bud’ napéchujte, nebo poklad’te masem. Mate-li
tenkou placku, stocte ji.
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Kdyz se fekne arabské kuchyné, co se nam vybavi? Spis nez jakékoliv jidlo pfedstavime si
poust’, Araba na velbloudu, slySime muezzina, jak monoténnim hlasem vzyva Allaha, vidime
mesitu a dav véticich, pravidelné sklanéjicich hlavy k vzorklim svych modlitebnich
kobereckll. Ale co jedi ti lidé, s nimiZ si dnes, bohuZel, tak trochu neopravnéné spojujeme 1
souslovny pojem mezinarodni terorismus? SpiS§ si vzpomeneme, Ze piji kumys, osvézujici
napoj z kobyliho mléka.

Ji se tu i ibiSek

Ale arabska kuchyné je, ostatné jako kuchyné jinych narodut, velmi pestra. Stejné jako v
jinych sttedomotskych zemich 1 tady se hodné pouziva zelenina, ovoce a Cerstvé byliny i
koteni, které je na zdejSich trzich k dostani nepfetrzit¢. Kromé bézn¢ znamych druhii
zeleniny, jako je cibule, Cesnek, rajcata, okurky, zeli, kapusta, mrkev, papriky, salat, porek a
dalsi, se v arabskych zemich vice jedi olivy, kapary, také baklazan ¢ili lilek a jedly ibiSek
zvany "okra".Jehnéc¢i ano, veptové ne.

Z mas se nejvic konzumuje jehnéci a skopové, méné hovézi. Veptové maso ne, nebot’ to
pravovérny muslim prosté nevezme do Ust. Zato dribez, ta je i v arabskych zemich velmi
oblibend. Naopak méné se tu jedi ryby. Totiz maso obecné je tu povazovano za pokrm luxusni
a maso rybi pak patii k tomu Gpln€ nejvzacnéjSimu. A to i1 pfesto, ze ryby uméji Arabové
obzvlast’ chutné upravit.

Vite, co je hummus?

Klasickou soucésti arabské kuchyné, ktera pii zadném stolovani opravdu chybét nesmi, je
arabsky chléb, jemuz se fika "pita". Ten si miZete zkusit sami doma vyrobit. Pita se ji bud’
jen tak, nebo se konzumuje plnény. VEtSinou tim, ¢emu se v arabskych zemich tika
"hummus" nebo také "hommos" a coz je pyré Cili kase z cizrny. Cizrna nebo také fimsky
hrach je lusténina z ¢eledi bobovitych, ale i ostatni luSténiny maji na arabskych stolech své
nezastupitelné misto. B€zné se tu ji 1 Cocka, hrach, fazole a klasické boby. Pita, arabsky
chléb, se vSak plni 1 kasi z lilku, sezamovym puré nebo syrem. Zakladem je kuskus. Tradicni
zékladni soucasti velkého mnozstvi pokrmt je zejména v severni Arabii tzv. "couscous" ¢ili
kuskus. Jedna se o kuli€ky z pSenicné krupice, které se mlizou vaftit s mlékem nebo jako
dezert s ovocem, kuskus se dava do salatu, podava se s vafenou zeleninou, lusténinami ¢i
masem. Kuskus se také vafi v pafe a podava se asi jako u nés ryze. Je to zdkladni potravina v
severni Africe, Maroku a Alziru, kde je jeho nazev €asto synonymem pro jidlo obecné. Suchy
kuskus vypada trochu jako téstovina, ale vyrabi se uplné jinak. Krupice se, vétsinou v kotliku,
kropi slanou vodou a prsty arabskych hospodynék z ni "zmoli" malé kulicky o jeho sténu.
Obcas se kulicky prosévaji sitem, aby byly stejnomérné a nakonec se ususi. Bézny druh
kuskusu jsou kulicky o priméru dva milimetry.



Falafel

DalS8im typickym pokrmem Arabti je "falafel". My bychom tomuto jidlu fekli nejspis
karbanatky. Jsou ovSem vyhradné zeleninové. Falafel je totiz starobylé vegetarianské jidlo,
které pochazi z Egypta. Oblibil si jej ale cely Blizky vychod. Jeho hlavni ingredienci je
cizrna, a proto je bohaty na proteiny a vitaminy. Falafel se pouziva i jako népli do chleba,
ktery se pak konzumuje tfeba s jogurtem a nasekanou zeleninou a s nalozenymi paprickami
chilli.

A koneéné kebab

My ze stiedni Evropy jsme ovSem typickymi masojedy. A protoze pravé masa jsme si s
Araby aZ dosud moc neuili, 1 ono ted’ pfichazi na fadu. Z jehn&ciho nebo z driibeziho masa
se v arabskych zemich pfipravuje tzv. "kebab" n¢kdy "kebab". Po naSem tak trochu né€kdy
raznici, jindy karbanatek. V Turecku se napiiklad kebab rovnou d¢la tak, Ze se platky masa
radné prokoteni, pak se rozni a podédvaji se v housce a se zeleninou. V jinych arabskych
zemich se kebab zase ptipravuje z mletého masa. Nejbéznéjsi arabsky kebab je osolené maso
nakrajené na kostky, které se hodi na zpénénou cibuli, opece se a pak se dusi ve vlastni Stave.
Asi v poloving dusSeni se pridava ¢esnek a brambory. Kdyz je maso mékké, piida se jesté
skofice a i s ni se to necha jesté chvilku dusit.

A jak Arabové stoluji?

Arabové jsou velmi pohostinni. U jidla se neteSi Zadna zavazna témata, vladne u n¢ho
vétSinou uvolnénd atmosféra. V tradi€nim pojeti se pokrmy servirovaly v miskach na ubrus,
ktery lezel bud’ na koberci €i na nizkém stolku. Stradvnici se vétSinou uvelebili na polstafich a
jidlo si brali pravou rukou, vétSinou za pomoci kouski chleba. Dnes se ale takové stolovani
vidi v arabskych zemich ¢im dal fid¢eji, 1 tady zavladl klasicky evropsky zptisob a ji se
piiborem. Tradi¢ni arabské jidlo je Casove narocny obtad, ktery zac¢ina podavanim "mezz¢"
¢ili bohatych zeleninovych i masovych piredkrmt jak teplych, tak i studenych. Nékdy pak
nasleduje polévka a po ni hlavni chod, ktery vétSinou sestava z nejrtiznéjSich druhi
zeleninovych kasi a kouskll roznéného masa. Jidlo Arabové nejcastéji zapiji kavou. Nejdiiv
tzv. bilou, coz je odvar z okvétnich listkli pomeran¢ovnikli nebo rizi. Ta totiZ poméha
dobrému zaziti. Klasicka silnd arabska kéava ptichazi na fadu az nakonec.

Hummus:

Suroviny

cizrna 250g vatena nebo konzervovand, scezena
tahini 1 PL (sezamova pasta)

olivovy olej 3 PL

cesnek 2 strouzky

petrzelka 2 PL

stl 1 Spetka

pept 1 Spetka



citronova Stava 1 PL
chilli suSené 1 $petka

Postup:

Varenou nebo konzervovanou cizrnu vsypte do robotu, pridejte sezamovou pastu tahini a
rozmixujte. Postupné pii tom ptilévejte olej; trochu si v§ak ponechte stranou na zakapnuti. Na
zaver pridejte kotenici ptisady a kratce proslehejte, aby se vSe spojilo do hladké pasty.

Hummus miizete podavat ihned, chutna za tepla i studena. Pokud vam néjaky zbude (v chladu
vydrzi i nékolik dntt), zakapnéte ho olejem, aby pasta neosychala. Podavejte jako pomazanku
na chléb nebo jiné pecivo, s drobnym slanym pecivem, ptipadné s chipsy jako dip. S
hummusem samoziejmé skvéle ladi i chlebové placky.
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Egyptska kuchyné v sob¢ spojuje mnoho vlivii, coZ ostatné€ pii jeji poloze a historii neni
zvlastnosti. Své stopy tu zanechaly arabska a turecka kuchyné, misty se da vystopovat i
anglicky a francouzsky vliv. VétSinu z téchto vlivli Egyptané ptijali a pretvofili ke své chuti.
Tak se naptiklad na klasickém egyptském stole setkate se Spagetami a ostatnimi druhy
téstovin, chut’ je ale vzhledem k pouZzivanému kofeni velmi odli$na od toho, co bychom
oc¢ekavali.

V egyptské kuchyni hraje velkou roli kofeni v§eho druhu. Tato kuchyné kombinuje
maximalni mnozstvi suSen¢ho 1 erstvého kofeni, k nejoblibenéj$im patii cumin
(aromatic¢téjsi kmin, odlisny od evropského vzhledem 1 chuti), Cerny pepf, chilli, kurkuma,
koriandr, Safran, hiebicek, zazvor, sezam, z bylinek je to petrzel, mata a kopr. Sta¢i navstivit
néktery z cetnych bazarii a do nosu vés udeii té¢Zka viiné vSelijakého kotni. Jidlo neni
zalozeno na masu, ponévadz patii mezi drazsi komodity. To, kde egyptska kuchyné maso
zanedba, je na druhé stran¢ vyvazeno pecivem a pfilohami. K dostani je tu v§echno od
riiznych placi¢ek, pita chlebti az pod francouzské bagety. Castou pilohou je také ryze. Mezi
Castd jidla patfi, stejné jako v Turecku, kebab, ¢ili kousky maso na mnoho zptisobu.
Ptfedevsim je nutné zminit, ze v jidelnicku je Gplné vylouceno vepirové maso a alkohol.
Naopak velmi Casto je zde uzivano skopové, kozi a jehné¢i maso, kachny, husy, holubi
(hamam), kiepelky a zejména jsou castym pokrmem Cerstvé ryby z Nilu, Stfedozemniho a
Rudého mote. Z ptiloh je zdkladem ryze, z obilnin je to pSenice a samoziejmé je hojné
uzivana zelenina.

Historie egyptské kuchyné

Ve starém Egypté zabezpeCovalo udoli Nilu dostatek jidla a piti Egyptantim a to i v dobach,
kdy v sousednich zemich zufil hladomor. Zakladnim jidlem starych Egyptant byl chléb a
pivo. Méli mnoho druhii chleba, peciva a kolact. Nepouzivali cukr, pouze bohatsi vrstva
sladila medem a chudi lidé pouzivali datle a ovocné dzusy. Egypt'ané méli radi vyraznou
zeleninu, jako ¢esnek nebo cibuli. Mysleli si, Ze je to dobré pro zdravi. Také jedli hrach a
fazole, salat, okurky a porek. Zeleninu ¢asto servirovali s olejovou nebo octovou zéalivkou.
Fikm, datlim, granatovym jablklim a hroznlim se dobfe dafilo v teplém klimatu. Bohatsi lidé
ptilezitostech si doptali ovei nebo kozu. Ale vzhledem k tomu, Ze pastviny byly malo
dostupné a tudiz toto maso drahé, tak ho vétSina lidi jedla jen pfi slavnostnich piilezitostech.
Egyptané ukladali jidlo do kameninovych hrncti a spizi. Ryby a maso byly specidlné
upravované pro uskladnéni. Jednou z metod bylo soleni. Dalsi tieba suseni, kdy ryba byla
zaveSena na slunném misté. V béznych rodinach vareni obstaravala hospodyné¢, ale vétsi
domacnosti zaméstnavaly sluzebnictvo pro praci v kuchyni a vafil §étkuchaft - obvykle muz.
Egyptané méli pece, a uméli péct a smazit. Ale méli jen malo kuchynského nacini: palicky,
hmozdite a sita.



Soucasna egyptska kuchyné

V3sedni jidlo je vétSinou bezmasé, ale vydatné. DnesSni kuchyné vychazi z bohatych zdroja
zeleniny, kterd je zédkladni soucasti kazdodenniho jidelnicku Egyptana. K oblibenym jidlaim
patii ryby a moiské plody. V turistickych oblastech maji restaurace na jidelnim listku vedle
pokrmt egyptské kuchyné sttedomotskou, zejména libanonskou, tureckou, feckou a italskou.
Narodnim jidlem je foul. Pod timto nazvem se skryvaji hnédé boby se zeleninou zapecené v
chlebové placce. Na pouli¢nich stancich Casto objevite 1 polévku, jejiz hlavni ingredienci jsou
jmenované boby. K polévce je pak tradi¢n€ podavan chléb s ndzvem aish.

V posledni dob¢ dorazil do nabidky mnohych ¢eskych ¢ajoven pokrm s ndzvem hummus. I
tahle pochoutka je doma v Egypté. Sestava se z cizrnového pyré a sezamu. K tomu ¢asto
dostanete n&jakou tu zeleninu, olivovy olej a pravy pita chleba.

Oblibenou specialitou je také firaakh mashwi, grilované kute, které najdete v téch nejlepsich
restauracich 1 pouli¢nich obcCerstvenich. Kutatko je hojné kotenéné, takZe pozor na to.

Pti vSem tom psani o specialitach by nebylo zahodno zapomenout na mahsi, coz je pokrm
sestavajici se z kotfenéné ryze, kterd slouzi jako napln a né¢jakého ,,obalu.* Jako onen obal
muze slouzit vinny list, rajce, lilek, zelny list, zkratka cokoliv, co se da naplnit.

Nesmime opomenout ani narodni dezert umm ali, coz je kola¢ s rozinkami namaceny v
mléce, servirovany z€erstva za tepla. Skutecnou egyptskou specialitou jsou vSak peceni
holubi. Egypt'ané je umi skvéle pripravit a dokofenit, pocitejte vSak s tim, ze tahle specialitka
uZz néco stoji. Holub se nadiva kofenénou ryzi a pak se pomérné dlouho ptipravuje na grilu.
Jidlo je rodinnou udalosti, pfipravuje dlouho a ma mnoho chodd, které jsou vSak podavany
zéaroven. Jako predkrm se vétSinou podava osvézujici salat, nasleduje n¢jaké masité jidlo a
nakonec slad’oucky dezert. Nakonec se podava kéava ptipravovana po tureckém zplisobu v
dzezve.

Na co si dat pozor

Egyptané mizou jist vSechno, my vSak ne. Zeleninu a ovoce vzdy omyvejte nebo pokud
mozno loupejte. Pozor si davejte na salaty a cerstvou zeleninu. Zmrzlinu si kupujte vzdy
cerstvou a dobfe mrazenou. Radégji se vyhybejte malo propeCenému masu, Skeblim, muslim a
ustficim. Vyvarujte se syrovému masu. Nej¢astejsi pii¢inou nepiijemnych stfevnich potizi
byvaji prili§ studené napoje. Také nejezte radéji vajickové omacky v kebabech.

Voda z vodovodu je silné chlorovana, takze nejlepsi je pit vodu kupovanou. Dévejte vSak
pozor, zda je vicko neporusené (lahve plni vodou a znovu prodavaji).



Baklava
Kdo by neznal lepkavé tisicivrstevnaté kosoctverecky plné ofiskll! Baklava je zkratka
synonymem pro dezerty z Orientu — koncentrovand sladkost, které staci maly kousek.

Suroviny

mouka pSenic¢na hladka 450 g
vejce 2 ks

olej 2 PL

sl 0.5 CL

vlasské ofechy 150 g - nasekané
maslo 100 g

kypfici prasek do peciva Spetka
citronovy sirup 250 ml

Postup:

Osolenou mouku s kypficim praskem, vejce, olej a 100 ml vlazné vody smichejte a udé€lejte
hladké tésto. Rozdélte je na 10 dilti a z kazdého vytvoite kouli. Jednu po druhé rozvalejte na
pomoucnéné plose na placku o priiméru 25 cm. Potfete placky po obou stranach maslem a
naskladejte je do dortové formy. Na kazdou tieti placku nasypte nasekané ofechy. Na
posledni placku naznacte ostrym nozem fezy (kosoctverce), na které budete po upeceni
baklavu krajet.

Pecte ve velmi horké troubé dozlatova. Jest¢ zahorka polijte baklavu citronovym sirupem. Po
vychladnuti nakrajejte na kosoctverecky.



