DEN 1.

Arabské emiraty a predev§im Dubaj miluju. Clovék, kdyz jede do arabskych zemi tam odjizdi
s urcitym respektem, boji se, Ze vas okradou a ja osobn¢ nenavidim, kdyz mé trhovci tahaji za
rukdvy a chtéji mi mermomoci néco prodat, jak se tomu bézné stava v Egypte, Turecku, nebo
Tunisku.

Ne vsak v Dubaji. Nikde jinde jsem se snad necitil tak bezpecné, jako praveé v Dubaji.

Dubaj ma to pomyslné pozlatko snobismu, ale to uz davno neplati. Letenky do Dubaje a
ubytovani tam se da potidit za par korun.

To samé plati o gastronomii.

Cestujete do Dubaje a radi byste prozkoumali gastronomickou scénu s omezenym
rozpoc¢tem? Riznorodé chuté dubajské kuchyné, ktera je kombinaci iranské, libanonské a
arabské, nabizi lakavé pokrmy pro masozravce i vegany. Dubaj je sice prosluld svymi
luxusnimi gurmanskymi zazitky, ale ve méste najdete i takova mista, ktera nezruinuji vasi
penéZenku.

Ale nejprve se pojd'me podivat tam, kam se bézny smrtelnik nedostane, kde to stoji hodné
penéz a kde je to opravdu drahé.

Restaurace Scape, ktera sidli na rozsitené terase ikonického hotelu Burj Al Arab ve tvaru
plachetnice, kombinuje tichvatnou architekturu a horizont Arabského mote. Stylova
restaurace podava stredomoiskou kuchyni. Pokud si z menu nedokazete vybrat, urcité
vyzkousejte maineského humra a burgery s krabim masem.

Restaurace Ossiano v rezortu Atlantis, The Palm, jedna z viibec nejstylovéjsSich restauraci ve
meésté, nabizi inspirativni zazitek pod vodni hladinou. Zamifte sem na netradi¢ni odpoledni
¢aj nebo si uzijte nezapomenutelnou vecefti, kterd nese podpis cenami ovénceného Séfkuchare
Gregoirea Bergera, jehoz menu pIné zahadnych promén zahrnuje hostiim predem neznamé
talife a jemné chuté z mote i pevniny. A to nejlepsi? Jidlo si budete vychutnavat ve skvélé
spolecnosti Zralokl a hejn pestrobarevnych ryb, které budou proplouvat hned vedle vaseho
stolu za sténami obiiho akvéria.

At.mosphere

tato stylova restaurace se nachdzi ve 122. patie nejvyssi budovy svéta, mrakodrapu Burj
Khalifa, takze prohlidku budovy mulizete zkombinovat s nezapomenutelnym jidlem. Tato
luxusni restaurace, kterd podava elegantni odpoledni ¢aj a vyjimecné vecete, pritahuje turisty
1 mistni svym modernim gurmanskym menu a bezkonkurenénimi vyhledy na mésto a dal.

Hell’s Kitchen Gordona Ramsayho

Pokud chcete z vecete ud€lat néco opravdu specialniho, zkombinujte ji s kuchatskou show a
pfidejte michelinskou hvézdu. Tato restaurace v Caesars Palace Bluewaters, ktera se inspiruje


https://www.visitdubai.com/cs/places-to-visit/the-lost-chambers-aquarium

televizni show Hell’s Kitchen slavného séfkuchare Gordona Ramsayho, vam v teatralnim
souboji cervené a modré kuchyné naserviruje oblibené klasiky britské kuchyné véetné
Stavnatého hovéziho Wellington a hii$né sladkého a lepivého karamelového pudinku.
Pridejte kulinaiské vyzvy, jiskiivou akci a zZivou atmosféru a mate vSechny ingredience pro
nezapomenutelnou veceii v Dubaji.

Burj Al Arab

Burj Al Arab, Cesky pfepisovany jako Burdz al-.Arab, nazyvany také jako plachetnice, je
luxusni pétihvézdickovy hotel nachazejici se na umélém ostrivku nedaleko plaze Jumeirah,
ktery se thned po jeho otevieni v roce 1999 stal neodmyslitelnym symbolem Dubaje, stejné
jako Eiftelova véz pro Pafiz.

Plachetnice ¢i Alldhtv prst

Hotel Burdz al-Arab byl jednim z prvnich opravdu luxusnich ubytovani v Dubaji a vznikl v
dobé¢, kdy tato destinace jest¢ zdaleka nebyla tak znama a oblibena. I proto se Burj Al Arab
tési velké oblibé, jelikoz si drzi sviij standard uz po vice nez 2 desetileti.

Ladna stavba dosahuje vysky 321 metr(i, tedy o par metrti vys nez Eiffelova vézZ a je
postavend ve tvaru plachetnice, ¢imz ma podtrhovat svoji polohu v mofi. Casto se viak
stavb¢ prezdiva také "Allahiv prst".

Burj Al Arab stoji na umélém ostrove a je spojeny s pevninou asi 100 metri dlouhym
mostem.

Luxus v§ech luxusu a nékolik rekorda

Dubaj a v podstaté celé Spojené arabské emiraty jsou posedlé vyskovymi rekordy svych
staveb, a tak neni divu, ze 1 tento hotel se svou vySkou 321 metrii aktualné patii mezi nejvyssi
hotely. BurdzZ al-Arab se fadi mezi nejluxusnéjsi hotely svéta, klasické 210Zkové pokoje zde
nenajdete. V hotelu jsou k dispozici jen luxusni apartma, luxusnéj$i apartma a jesté vice
luxusni apartma.
Pro své hosty ma piipravenou flotilu aut Rolls Royce a BMW s fidi¢em.
rekordi:
e Nejdrazsi koktejl na svété (zapis do Guinessovy knihy rekordil), ktery se v mistnim
baru v roce 2008 podaval za cenu 27 321 AED
e V roce 2016 mistni restaurace vytvoftila nejvetsi plechovku luxusniho kaviaru s
hmotnosti 17 kg
Opulentni vnitini vyzdoba je tvofena 24-karatovym zlatem
Mistni japonska restaurace se pysni stropem s 21 000 kfist’aly od firmy Swarowski s
hodnotou okolo 1 500 000 AED


https://www.visitdubai.com/cs/articles/celebrity-chefs-dubai
https://www.cestujlevne.com/pruvodce/spojene-arabske-emiraty/dubaj/jumeirah-beach
https://www.cestujlevne.com/pruvodce/francie/pariz/eiffelova-vez

Heliport i prepychové lazné

Hotel na prvni pohled zaujme visutym heliportem na stfeSe v 51. patie, ktery slouzi t¢ém
nejmovitéj$im hotelovym hostim. V roce 2005 se docasné preménil na epicky tenisovy kurt,
na kterém sehrali legendarni exhibi¢ni zdpas Roger Federer a Andre Agassi.

Ve vysce 150 metr zhruba uprostied stavby se nachazi jedny z nejoceniovanéjsich lazni a
wellness bazénu Talise Spa poskytujici uchvatny vyhled na Persky zaliv i pocit absolutniho

soukromi.

Ubytovani v Burj Al Arab

Kolik penéz stoji pobyt v takto luxusnim 5* hotelu?

Nejlevnéjsi a nejmensi apartma, ktera jsou vZzdy dvoupodlazni a podlahovou plochu nikdy
nemaji mensi nez 170 m2, pfijdou zhruba na 65 000 K¢ na noc pro 2 osoby.

Naopak ta nejdrazsi Apartma Diplomatic s rozlohou 670 m2 stoji okolo 360 000 K¢ na noc
pro 2 az 5 osob.



DEN 2.

Skvéla jidla a napoje ve Spojenych arabskych emiratech

Pattite 1i mezi gurmany, ktefi na svoji dovolené radi poznavaji cizokrajné a exotické kuchyné,
ve Spojenych arabskych emiratech si urcité ptijdete na své. Mistni gastronomie je velmi
zajimava a pestra a diky tomu, ze v SAE Ziji lidé mnoha riiznych narodnosti, mtizete se zde
setkat se spoustou zajimavych a chutnych jidel a napoji. Kromé obecné arabskych jidel jsou
zde rozsifend 1 marocka, irdnska, thajska, ¢inska, libanonské a mnoho dalSich. Které pokrmy
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nechat ujit, pokud tuto zemi navstivite?

Jidlo ve Spojenych arabskych emiratech

Pro Spojené arabské emiraty jsou charakteristickd zejména arabska jidla a z konkrétnich
surovin pirevazuje piedevsim zelenina, dale pak riizné druhy masa, ryb a moiskych plodi.
Protoze se jedna o islamskou zemi, neji se tu vepiové maso — nejcastéji se podava jehnéci
nebo hovézi, setkat se ale miizete 1 s masem velbloudim nebo kiizle¢im. Tradi¢nim jidlem je
napi. shawarma — opecené maso se smesi zeleniny a dresinkem. Typické jsou pro Spojené
arabské emiraty také rizné druhy ofiskd, datle a predevSim obrovska nabidka kotent, které se
Casto prodava na pouli¢nich trzistich. Za zkousku stoji i n€které sladkosti a dezerty, napf.
rizné druhy arabskych pudinki a jinych mistnich specialit.

Piti ve Spojenych arabskych emiratech

K jidlu se ve Spojenych arabskych emiratech obvykle podava Cistd voda, oblibené jsou také
cerstve pfipravené ovocné nebo zeleninové stavy. Mezi tradicni arabské napoje patii také
kava a hodné¢ se tu pije i ¢aj. Typickym arabskym ndpojem je napft. ayran — mlécny napoj
pfipraveny z jogurtu a vody. Naopak alkohol v SAE moc roz§ifeny neni, protoZze muslimové
jej maji zakazany. V jednom ze sedmi emiratii (Sardza) neni k dostani viibec, v ostatnich pak
pouze ve specializovanych obchodech nebo v hotelech. Stejné jako v jinych exotickych
zemich, ani ve Spojenych arabskych emiratech se nedoporucuje pit vodu z kohoutkti — pokud
se checete vyhnout stfevnim potizim, vzdy radé€ji dejte prednost balené vode.

SAMOSA

Suroviny na tésto:

450 g hladké pseni¢né mouky
4 1Zice prepusténého masla ghi
%, Salku vody

2 1Zice bilého jogurtu

1 1zicka mletého kardamomu
Y5 1zicky jedlé sody


https://informace-zahranici.cz/thajsko-jeho-gastronomie/
https://informace-zahranici.cz/zakladni-informace-sae/

1 1zicka soli
olej na smazeni

Suroviny na naplii:

Postup:

5 uvafenych a rozmackanych brambor

1 najemno nakrajena cibule

2 rozdrcené strouzky ¢esneku

1 mrkev nakréjend na kosticky

200 g hrasku

1 paliva zelena paprika nakrajend na prouzky
cca 2 cm velky kus nastrouhaného zézvoru
1 1zic¢ka fimského kminu

1 1zic¢ka kofeni garam masala

72 1zicky mletého koriandru

Y2 1zicky mletého kardamomu

Y2 1zi¢ky kurkumy

hrst nasekaného Cerstvého koriandru

3 Izice slunecnicového oleje

stil a Cerny pept na dochuceni

V mise smichejte mouku, kardamom, jedlou sodu a sil. Poté pfidejte ghi a jogurt a
promichejte. Za stalého hnéteni ptilévejte vodu. Vypracované tésto by mélo byt
mekké a pruzné. Vytvorte z néj kouli, kterou potfete olejem, nasledné piikryjte
utérkou a nechte 1 hodinu odlezet.

Na panvi rozehiejte olej a orestujte na ném cibuli a zdzvor cca 2 minuty, dokud cibule
neni mekka. Pak pridejte Cesnek a restujte dalsi minutu. Nasledné vlozte hrasek,
papriku a mrkev a nechte 5 minut provafit. Nyni ptidejte rozmackané brambory
spolecné se zbylymi ingrediencemi a vaite prikryté poklici na mirném ohni asi 5
minut. Smés podle chuti osolte a opeprete.

Nyni je potfeba vytvofit ,,lepidlo®, které udrzi tasticky pohromad¢. Staci smichat
trochu mouky s vodou do konzistence hustého krému.

Tésto rozdélte na 8 stejnych dilt a z kazdého dilu vytvoite kouli. Kouli rozvalejte do
tenké kruhové placky, kterou rozdélte na 2 ptilkruhy. Rovnou stranu ptilkruhu potrete
»lepidlem®. Pilkruh ptelozte tak, ze vytvotite kornoutek, ktery bude diky lepidlu
drzet, a napliite ho bramborovou smési. Kornoutek uzavtete slepenim jednoho konce
tésta pres druhy a vytvarujte do trojihelniku. Pokud vam né&kde tésto ptesahuje,
pfilepte ho pomoci lepidla. Takto vytvoite vSech 8 trojihelnikd.

Trojuhelniky smazte na rozpaleném oleji dozlatova. A pokud je nepodavate ihned,
muzete je pred servirovanim jesté jednou kratce osmazit. Vynikajici jsou ale jak teplé,
tak studené.



DEN 3.

Co jsou Arabské emiraty?

Spojené arabské emiraty, zkratkou SAE, nékdy zvané jen Emiraty, jsou federaci sedmi
konstitutivnich emirati na Blizkém vychodé¢, rozkladajici se v jihozapadni Asii ve vychodni
casti Arabského poloostrova pii pobiezi Perského zalivu. Na pevniné sousedi s Oméanem a
Saudskou Arabii a rovn&z sdili nAmoini hranici s Katarem, franem a Pakistanem. Jedn4 se o
konstituéni monarchii. Kazdy ze sedmi emiratli - Abu Zabi, AdZzmén, Dubaj, Fudzajra, Ras
al-Chajma, Umm al-Kuvajn a Sardz4 - ma vlastniho vladce, emira. Tito vladci spoledné tvoii
Federalni nejvyssi radu a voli ze svého stfedu jednoho, ktery pak slouzi jako prezident
Spojenych arabskych emirati. Abu Zabi slouzi jako hlavni mésto, nejlidnatéjSim méstem je
ale Dubaj. Pocet obyvatel Emirath byl v roce 2020 odhadnut na 9,89 milionu. Z toho jsou
odhadem 1,4 milionu ob¢ané a zbytek ptistéhovalci bez obCanstvi. Isldm je statnim
nabozenstvim a arabstina ufednim jazykem.

Bohatstvi statu spociva v prirodnich zdrojich. SAE maji Sesté nejvetsi zasoby ropy na sveéte a
sedmé nejvétsi zasoby zemniho plynu. Presto se vlada, jiz od Casii otce zakladatele Zajd bin
Sultana Al Nahjana, spoléh4 zdaleka nejméné ze viech stati Perského zalivu na ropu a plyn -
zamé&fuje se 1 na cestovni ruch a sluzby, hodné& investic jde do zdravotnictvi, vzdélavani a
infrastruktury. V1dda Spojenych arabskych emirati nevybird od svych obCant dan z piijmu,
tu plati jen pravnické osoby. V roce 2018 byla zavedena dan z ptidané hodnoty ve vysi 5%.

SAE je ¢lenem OSN, Ligy arabskych statli, Organizace islamské spoluprace, Organizace
zemi vyvazejicich ropu, Hnuti nezi¢astnénych zemi a Rady pro spolupraci arabskych stati v
Zalivu. Nejbliz§imi spojenci Emirati jsou Satdskéd Ardbie (n€kdy oznacovana za hegemona v
oblasti), Oman a Bahrajn. Tyto staty spolu obvykle koordinuji zahrani¢ni politiku. Na
globalni poli jsou klicovym spojencem zem¢ Spojené staty americké.

NedodrzZovani lidskych prav

Rozvoji Spojenych arabskych emiratl je vyc¢itano nedodrzovanim lidskych prav, obchod s
lidmi a velmi Spatné pracovni podminky.! Tato praxe byva piezdivana jako ,,moderni
otroctvi". V celé zemi (na stavbach, v hotelech 1 jinde) pracuji miliony imigrantl z chudych
jihoasijskych i africkych zemi. Ti jsou do zemé prilakéani na faleSné a piiliS vysoké nabidky.
Po pfijezdu jsou jim ¢asto odebrany osobni doklady a mzda se pohybuje na nejnizsi Grovni ¢i
viibec nebyva vyplacena. Dé€lnici zde pracuji kolem 14 hodin denné, 6 az 7 dni v tydnu, bez
dodrzovani bezpec¢nostnich piedpist a na slunci pfi teplotach az 50 °C.

Lidskopravni organizace zemi obvitiuji z nedodrzovani lidskych prav zen i sexualnich
mensin.
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Baba ganoush: Korenény lilkovy dip

SUROVINY (4-6 PORCE)

lilky 2 ks (700 g)

Stava z 1 citronu (50 ml)

tahini pasta 50 g

extra panensky olivovy olej 1 1zice
mlety fimsky kmin 1 1Zicka
cesnek 2 strouzky

sul

hladkolista petrzel 1 hrst
granatové jablko 1 ks

POSTUP

1.

Troubu ptedehiejte na 180 °C. Lilky omyjte, osuste, propichejte na nékolika mistech
vidlickou, dejte je na plech vyloZeny pecicim papirem a pecte zhruba 45 minut
domeékka.

Upecené lilky vyjméte a nechte zchladnout. PodéIné je rozkrojte napiil a duzinu
vydlabejte 1zici. Zakapnéte ji citronovou $t'avou, aby nezhnédla, a vidlickou ji
rozmackejte do konzistence kaSe.

Piidejte tahini, olivovy olej, kmin a stil. Cesnek oloupejte a prolisujte nebo utfete se
soli a pfimichejte k lilku. Petrzelku nasekejte nadrobno a nasypte na baba ganoush.
Ozdobte zrnicky granatového jablka.


https://fresh.iprima.cz/suroviny/lilky
https://fresh.iprima.cz/suroviny/stava-z-1-citronu-0
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https://fresh.iprima.cz/suroviny/extra-panensky-olivovy-olej
https://fresh.iprima.cz/suroviny/mlety-rimsky-kmin
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cesnek-1
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/hladkolista-petrzel
https://fresh.iprima.cz/suroviny/granatove-jablko-1

DEN 4.

Emirat Dubaj neni jen destinaci zaméfenou na luxus a odpocinek, ale coby
nejkosmopolitn€j$i mésto planety ji mnozi povazuji také za meccu svétové gastronomie.
Tamni koncentrace michelinskych $éfkuchaiti je totiz opravdu nevidand. Svou restauraci si
zde nevahal otevfit ani slavny Sétkuchat Gordon Ramsay nebo herec Rober de Niro.

Na zacdatku stoleti byla Dubaj jen rybarskou vesnici

Na zacatku stoleti byla Dubaj jen rybarskou vesnici. Jeji proménu odstartovalo objeveni
lozisek ropy v Sedesatych letech, kdy se stala dynamickym pfistavem. Obrovsky stavebni
boom se tu rozjel az na ptrelomu tisicileti. Hlavnim méstem Spojenych arabskych emiratt a
sidlem panovnika je Abu Dhabi, ale nejnavstévovanéj$Sim mistem je prave dvoumilionova
Dubaj, kterd ohromuje futuristickou architekturou, vSudyptitomnym luxusem a nevidanymi
gastronomickymi zazitky. Nachazi se zde na 5400 restauraci, z nichz mnohé si otevieli
Séfkuchaii svétového formatu jako Gordon Ramsay, Noobuyuki Matsuhisa nebo Giorgio
Locatelli. Mésto, jehoz zéklady povstaly doslova z pouste, se béhem nékolika desetileti
proménilo v luxusni, turisticky vyhleddvanou lokalitu a centrum svétového businessu. Dati se
zde mod¢, architektufe a predevs§im cestovnimu ruchu.

Kosmopolitni gastronomie

I pres relativné mladou historii se pfi navstéve starobylého centra Deiry, jako by razem,
octnete v pohadce Tisice a jedné noci. Deira je totiz centrem tzv. soukd, neboli typickych
arabskych trzist’ se zlatem, parfémy a zejména vonavym kotenim, kde je k dostani pravy
Safran ¢i arabska kava. Jen marné¢ byste vSak hledali néjakou dubajskou specialitu. Lokalni
kuchyné je totiz spojenim vlivii zemi Perského zalivu, irdnské ¢i saudsko-arabské kuchyné.
Me¢sto je vSak natolik kosmopolitni a misi se v ném tolik kulturnich vlivi, Ze tu najdete
vSechno nebo od vSeho néco. Od specialit Sttedniho vychodu, pies asijskou a evropskou
gastronomii az po kuchyni Latinské Ameriky. Za typické jidlo se povazuje naptiklad Ghuzi,
pecené jehnéci maso s ryzi a ofechy. V malych bistrech si naopak pochutnate na osvézujicim
salatu Tabouleh z kuskusu, maty a Cerstvé petrzelky. Mezi dal$i mistni speciality patii
Shawarma, asi nejpodobnéjsi u nds znamému gyrosu. Turisté holdujici bezmasé strave, jisté
oceni Baba Ganoush, populdrni pokrm z lilku v kombinaci s exotickym kofenim a jako dezert
vyzkousejte naptiklad Umm Ali. Jedna se o druh pudinku plnény sladkym pecivem,
servirovany se Slehackou nebo vanilkovou zmrzlinou. Ani o alkohol zde neni nouze, avSak
spiSe v turistickych resortech a mezinarodnich restauracich, protoZze muslimové maji
samoziejme jeho konzumaci pfisné zakdzanou. Misto alkoholu tak s oblibou popiji osvézujici
matovy ¢aj.



Iftar — vecere v obdobi ramadanu

Bé&hem ramadanu, ktery se fidi lunarnim kalendafem, a proto kazdy rok zac¢ina v trochu jinou
dobu — obvykle trva zhruba mésic na ptelomu srpna a zafi, se v§ak muslimové zcela posti. Od
slunce vychodu az do slunce zédpadu nesmi vzit do Gst nejen jidlo, ale ani piti, cozZ je v téchto
obzvlast’ horkych mésicich psychicky i fyzicky velmi ndro¢né. Museji se zfici také zvykacek,
cigaret a kadvy. Absence kofeinu a nikotinu v leckdy az 50ti stupiiovych vedrech je velmi
vycerpavajici, a tak se vSichni tési na vecer, kdy si odpocinou u slavnostni vecefe. Muslimska
svatecni vecetfe v obdobi ramadéanu se nazyva iftar a je urCena nejen k nasyceni, ale také ke
vzajemnému setkavani a posezeni v kruhu pratel. Po slunce zédpadu se ulice méni v jednu
velkou restauraci, kde se cely vecer hoduje. Jako aperitiv se pfekvapivé podava silné
koncentrovany meruiikovy dzus, ktery ma nastartovat vyhladovély zaludek. Nésleduje
polévka z lusténin, jako pfedkrm pomazéanka z cizrny zvand hummus a jako hlavni chod se
tradi¢né podéava jehneci ve Svestkové omacce s mandlemi nebo napiiklad grilované ryby ¢i
driibez. Veptové maso je muslimim piisné€ zapoveézeno. Povazuji je totiz za necisté. Na zaver
veceie nasleduje sladka tecka v podobé mouc¢nikli z medu, datli a riznych druht ofisku.

Kolem svéta za jediny den!

Nejvetsi skalu restauraci vSeho druhu naleznete v hotelu Atlantis the Palm, ktery stoji na
nejveétsim umeéle vybudovaném ostroveé svéta. Tamni restauratéti se rozhodli plné dostat
povésti Dubaje, coby nejkosmopolitngjsiho mésta planety a nabizeji svym hostiim opravdu
nezapomenutelny gastronomicky zazitek v celkem 23 restauracich, z nichz kazda
reprezentuje néktery z koutli svétové kuchyné. Asi nejvétsim lakadlem pro turisty je luxusni
restaurace Ossiano Seafood. Diky Arabskému mofi se totiz turistim dostava opravdu
Sirokého vybéru Cerstvych rybich specialit. Stény restaurace obklopuje jedno z nejvétsich
akvarii euroasijského kontinentu — Lost Chambers s vice jak 65 000 zivocichy, které zazitek
jesté umocni.

Tabouleh z bulguru

Suroviny

bulgur 100 g

citron 1 ks - $t'dva a nastrouhana kiira

cibule 1 ks - mala, Cervena, nasekana

jarni cibulka 6 ks - drobn¢ nakrajenych

okurka 1 ks - zbavena stfedni Casti se seminky, nakrajena nadrobno
raj¢ata 4 ks - pevnd, zbavend seminek, drobné¢ nakrajena
petrzelka 1 svazek - hladkolista, jemné nasekana

mata hrst - jemné nasekané listky

fimsky kmin 1 PL - mlety

sul

olivovy olej 130 ml - extra panensky



salat - listy, napt. fimsky,
citron - skrojky k podéavani

Postup

Bulgur nékolikrat proplachnéte na jemném cedniku. Sced’te a v mise zakapejte citronovou
Stavou a uvaite domékka v osolené vodé.

Ve velké mise promichejte citronovou kiiru s cibulkami, okurkou, rajéaty, petrzelkou, matou,
kminem a IZi¢kou soli.

Ptisypte pfipraveny bulgur, zakdpnéte olejem, promichejte a ptipadné dochut'te soli a
citronovou Stavou.



DEN 5.

Abu Dhabi

Me¢ésto Abu Zabi je velkolepé a tchvatné. Na jedné strané mizete vidét nejmodernéjsi budovy
svéta, na té druhé zase historické a architektonické skvosty s ptisobivou minulosti. Pfepych je
zde viditelny na kazdém kroku. Ve mést¢ je k vidéni spousta véci odlisného charakteru.
Jestlize chcete zacit u toho nejvétsiho lakadla Abu Zabi, pak se vydejte k mesité zvané
Sheikh Zayed, které se pysni svou velikosti. Rozklada se na plose pies 22 tisic metrti
¢tverecnich, ma 82 kopuli, minaret vysoky 100 metra a prostor pro 41 tisic véficich.

V centru Abu Zabi jsou zpozorovatelné nejriznéjsi mrakodrapy. K tém nejvétsim budovam
ve mésté patii Narodni banka, Hotel Hilton, Abu Dhabi Investment Authority Tower, ndrodni
vystavni centrum zvané Capital Gate, sidlo telekomunikacni spolecnosti Etisalat, pobocka
znamé galerie Louvre a zdbavni centrum automobilky Ferrari. Tim nejvét§sim mrakodrapem
ve mésté je Abu Zabi Central Market se svou vySkou 382 metrti.

Pravé zminovany Ferrari World Abu Dhabi se stava cilem milovnikti rychlych aut. Na své si
zde ptijdou nejenom dospéli, ale také déti. Toto misto je soucasti zabavniho parku Yas Island,
kam mimo jiné patii 1 vodni svét Yas a nejrychlejsi okruh Yas Marine. Jde o kryty zabavni
park se spoustou atrakei.

Mezi dalsi prvky Abt Zabi se fadi moderni pojeti Sikmé véZe v Pise, které v podani
Spojenych arabskych emiratli nese nazev Capital Gate. Zajimavé je vychyleni kolem 18
stupnid. Pomyslnym rdjem na zemi se vam stane plsobisté zvané Saadiyat Island, kde se
budete moci bavit, ale také pfijemné relaxovat. Spoustu odpoc¢inku nabizi promendda zvana
Corniche. A kdybyste si chtéli doprat ten nejvyssi luxus na svéte, zkuste sedmihvézdickovy a
zaroven nejdrazsi hotel svéta zvany Emirates Palace. Je vSak pravdou, Ze i jedina noc v tom
nejlevnéj$im pokoji zde vyjde pomérné draho.

Emirates Palace

Nejrozlehlejsi hotelovy komplex na svété, Emirates Palace, je bezpochyby tou nejzajimavéjsi
budovou v Abu Dhabi. V ttrobéch této ikonické stavby se nachazi hotel Kempinski, specialni
patra pro oficidlni statni navstévy a také privatni komnaty vSech Sesti vladcti zemi arabského
zalivu. Okouzlujici prostory Emirates Palace vyuzivaji pii svych navstévach SAE nejvyssi
predstavitelé zemi, ispé$ni podnikatelé i zndmé celebrity. Budovu Emirates Palace si oblibili
mistni 1 zahrani¢ni filmafi. Zajimavosti také je, ze ty nejluxusnéjsi prostory palace osvétluje
vice nez 800 kiiSt'alovych svitidel od ¢eské firmy PRECIOSA.

Z historie a architektury muzete okusit Qasr Al Hosn, zadbavnou horskou dradhu Formula
Rossa, zabavni park Warner Bros World Abu Dhabi, architektonicky skvost Capital Gate,
umélecké muzeum Manarat Al Saadiyat, Aldar Headquarters Building nebo park Umm Al
Emarat Park a Khalifa Park. Mésto Abu Zabi toho nabizi opravdu vice nez dost, coz dokazuje
kuptikladu muzeum Zayed National Museum, Emirates National Auto Museum a rezervace
Al Wathba Watland Reserve.



Vzhledem k tomu, Ze mésto Abu Zabi se nachazi na pobiezi Perského zalivu, jisté¢ nebude
nouze ani o prekrasné plaze. Je to tfeba Corniche Beach, Nurai Island, Abu Dhabi Beach,
Saadiyat Beach a Al Bateen Beach. Na své si v Abu Zabi ptijdou také milovnici nakupovani.
K dispozici je naptiklad jedno z nejvétsich nakupnich center Abu Dhabi Mall s desitkami
obchodi. Spoustu slavnych znacek naleznete také v Marina Mall. Ve mésté je mozné uzivat si
piremiru nejrazngjSich festivala a akci, v€etné téch sportovnich, kam patii tieba letecké
zédvody Red Bull.

Specifika mistni kuchyné

Ve mésté Abu Zabi si urcité pochutnate na tradi¢nich pokrmech Spojenych arabskych
emirati. Bude to naptiklad Makluba, coz je smés masa, zeleniny a ryze. Povéstny je pokrm
Kabsa neboli ryZe s rozinkami. Ochutnat mizete mistni pe€ivo tvoifené z mouky a oleje se
sladkou pfichuti. Tomu se fika Chabéz. Hodné Casto je konzumovano velbloudi maso na
piemiru zptsobt. Je pravdou, ze vlivem zahrani¢nich pfistéhovalct zde najdete restaurace
libovolného zaméteni. Takze chybét vam nebude ani kuchyné ¢inska, francouzska, italska
nebo lisabonska.

Mezi luxusni podniky mésta se fadi podniky jako Li Jiang, Sofra BLD, Parmigiana a Crystal
Lounge. Spoustu tradi¢nich pokrmii miizete ochutnat v restauracich jako Mijana, Li Beirut,
Kuzbara a Al Fanar Restaurant and Cafe.

KURE KABSA | ARABSKE KURE A RYZE

SMES KORENI KABSA:

1/4 1zicky mletého kardamomu (kardamomovy préasek)
1/4 1zicky mletého bilého pepie (prasek z bilého pepie)
1/4 1zicky Safranu

1/2 1zicky mleté skotice (skofice v prasku)

1/2 1zicky mletého vSeho koteni

1/2 1zicky suSeného prasku z celé limetky

KURECI KABSA:

2 lzice oleje nebo masla

3 cibule, nakrajené na platky

1 1zice mletého zazvoru (zdzvorova pasta)
1 1Zice mletého cesneku (Cesnekova pasta)
1 zelené chilli

2 suSené bobkové listy

6 hiebicku

4 lusky kardamomu

1 ty¢inka skoftice

2 1Zice rajcatového protlaku (rajcatovy protlak)



1 Spetka mletého muskatového ofisku (prasek z muskatového ofisku)
1/2 1zicky mletého ¢erného pepte (prasek z cerného pepie)

1/4 1zicky mletého kminu (kminovy prasek)

1/2 1zicky mletého koriandru (koriandrovy prasek)

3 stfedni mrkve, nakrajené na tenké platky

200 g konzervovanych rajcat nakréjenych na kosticky (nebo 3 nakrajenych rajcat)
1 I kuteciho vyvaru

1 1/2 kg celého kuftete, nakrajeného na 6 kust

3 Salky ryze basmati, oplachnuté

1/4 séalku rozinek

Voda

Stl podle chuti

Rozinky, na ozdobu (voliteln¢)

Strouhané mandle, na ozdobu (volitelné)

Nejprve musime piipravit smés koteni kabsa, smichejte v misce kardamom, bily pepf,
Safrdn, skofici, vSechno kofeni a limetkovy prasek.

Ve velké panvi se silnym dnem rozehtejte olej na stiedné vysokou teplotu. Pridejte
cibuli, zazvor, Cesnek a zelené chilli. Smazte 2-3 minuty nebo dokud cibule
nezezlatne. Piidejte bobkovy list, hiebicek, lusky kardamomu a ty¢inku skofice.
Smazte minutu.

Vmichame raj¢atovy protlak. Pfidejte mlety muskatovy ofisek, mlety cerny pepf,
mlety kmin, mlety koriandr a koteni kabsa. Osolte. Smazte kofeni cca minutu.
Pridejte mrkev a nakrdjend raj¢ata. Michejte a vaite 2 minuty.

Pridejte kuteci kousky. Opékejte kufe, obCas otocte, asi 30 minut. Vyjméte kuteci
kousky z panve..

Ptidejte ryZi a rozinky. Nalijte 4 Salky vyvaru. Dochut’e soli. Pfived’te k varu. SniZte
plamen, piikryjte poklickou a vaite 10-15 minut.

Predehiejte gril. Kute grilujte 10—15 minut nebo dokud nebude propecené. Podavejte
ryzi s grilovanym kufecim masem.



