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konce v turbanech. Navic ji
provozuje indicky majitel.

Mistri z Dilli

Tentokrat specidlné pro ma-
gazin In vaftili opravdovi mist-
¥i indického kuchatského
uméni. P¥iletéli do Prahy, aby
hostim v hotelu Hilton pred-
vedli své kulinaiské dovednos-
ti v ramci dnti indické kuchy-
né. Irsahad Ahmed Qureshi je
specialista na kuchyni mugha-
lajskou, jeho kolega Santan
Fernandes na speciality obli-
bené ve svazovém stité Goa,
a v Praze predvadéji jesté ku-
chyni jihoindickou. Tedy to
nejlepsi ze severu, zdpadu
a jihu subkontinentu.

Irsahad Qureshi stacil vyli-
¢it strucnou charakteristiku
kuchyni ze Ctyf svétovych in-
dickych stran. Na severu zemé
pracuji hodné s jogurty, sme-
tanou, ofisky a maslem ghee.
Jih — to je pélivost sama. Chil-
li, kokosové mléko a kokosovy
olej snad nechybéji v Zadném
z pokrmu. A k tomu nejpest-
fej$i smés tropického ovoce
a zeleniny. Pro zmirnéni palivé
palcivosti se podavaji chladivé
salaty. Treba néco na zpusob

feckého tsatsiki. Pro vychod
zemé jsou typické ryby a hot-
Cicovy olej. Nejpesttejsi z in-
dickych kuchyni je na zapadé
zemé, kde piijali nejvic mezi-
narodnich ingredienci a s nimi
dobyvaji svét. Zde jde hlavné
0 pestré smésky koteni, které
tvoti typické aroma, jaké jsme
zvykli spojovat s indickou ku-
chyni. Samostatnou kapitolou
jsou Bombaj a Madris.

Pokud zatouzite néco z je-
jich uméni sami poznat, mate
jeSté v restauraci Café Bistro
do 13. kvétna ptilezitost.

Patii k dobrému ténu nad-
nérodnich hotelovych fetézct,
7e Cas od Casu vyuziji své sité
k tomu, aby na druhém konci
svéta predvedli svym hostim
origindlni kuchafské uméni
z jiné Casti zemékoule. A tak
muZete v Praze vidét a hlavné
ochutnat mistrovské kousky
indickych kuchai(, stejné tak
jako hosté v daleké ciziné
ochutndvaji speciality Ceské
kuchyné v podani nasich mist-
ru kuchatského uméni. e

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

() VARTE S NAMI

Rybi curry z Goanu

(pro 4 osoby)

® 400 g jakékoliv kvalitni ryby
® 150 g strouhaného kokosu

® 3 strouzky ¢esneku

® 15 g koriandru

® 20 g cervenych chilli papricek

® 50 g tamarinu, ktery vyvafime ve vodé

® curry pasta

® pul IZicky kminu

® 10 g bilého pepre

@ 1 zelena chilli papricka
® 1 cibule

Pastu, kterou jsme ziskali rozetfenim vSech ingredienci, dame
s trochou vody do hrnce, pfidame nadrobno nakrajenou cibuli, chil-
li papriCky a povafime. Pfidame vyvar z tamarinu a kousky ryby

a pomalu vafime, aZ je ryba uvarena.

Skopové chillifry

(4 porce)

® 400 g vykosténého skopového masa

® 160 g rajcatového protlaku
® 80 g strouhaného kokosu

® 1 kavova IZicka mletého koriandru

® 1/2 kavové Izicky chilli
® 60 g strouhaného zazvoru
® 10 g susenych chilli papricek

® 200 g cibule

@ olej

® 1 [Zicka garam masala
o sul

® 60 g cesneku

Na panvi rozehifejme olej, skopové maso nakrajime na kostky
a dame na panev, pfidame nadrobno nakrajenou cibuli a ostatni in-
gredience. Za stalého michani orestujeme a potom pomalu dusi-
me, az je maso mekkeé.
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