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Feiojada
10 — 15 porci

e 1 kg cernych fazoli * kost z vepfové Sunky
500 g pikantnich klobdsek ¢ 500 g prorostlej-
Siho uzeného veprového masa ¢ 500 g vepro-
vych Zebirek ¢ 500 g veprové krkovice ¢ 500 g
hovéziho masa ¢ 100 g uzené slaniny * 6 vep-
fovych nozicek e veprova ouska e rypacek

e ocasek e veprovy jazyk ¢ 1 velka cibule

* 10 strouzku cesneku ¢ 2 IZice olivového ole-
je e 11Zice octa * 1 IZice palivé Cervené papri-
ky e sdl » pepr

Den predem ve velkém hrnci namocime fazo-
le, osolené maso, nozicky, ouska a rypacek.
Druhy den pfidame kost od Sunky, jazyk

a veprova Zebirka a nakrajené klobasy, osoli-
me, opepfime a pomalu vafime 4 — 5 hodin.
Vodu tfikrat vyménime a sbirdme prebytec¢ny
tuk. Na panvi zpénime nakrajenou cibuli, pfi-
dame slaninu a nasekany ¢esnek, orestuje-
me, pfiddme 5 — 10 IZic uvarenych fazoli, kte-
ré ve smési rozmackame vidlickou. Opepfime,
priddme pélivou papriku, ocet a vSe dame

k masu do hrnce. Zamichame a nechame jes-
té asi Ctvrt hodiny povafit, aby smés zhoustla.

nechat noZicky, ouska a rypacek, ale potom
uz to neni ten pravy brazilsky narodni pokrm.
Néco podobného se vafi i v Portugalsku.

K tomuto skute¢né vydatnému pokrmu se vy-
borné hodi hutné brazilské vino Tannat Clas-
sic Salton.
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in.thned.cz/jidlo

Sladkosti, to je jejich
Brazilci si potrpi na sladkosti a na né-
kterych je to pékné vidét. Nejsou zde
jenom Stihlounké krasky, jaké zname
z televize, kde tan¢i na riznych kar-
nevalech. Diky hutné stravé vétSinu
zenské populace tvori divky a damy
vSech barev pleti s péknymi pneu-
matikami kolem pasu a mohutnym
pozadim.
Titinového cukru je zde dostatek
a pii pripravé sladkosti s nim rozhodné
neSetii. Krémy, zmrzliny, dorty, vénecky
a kolace vseho druhu a barev jsou s urcitosti
hranicici s jistotou vzdy preslazené. Zajima-
vy dezert je sagu, sice také dost sladky, ale
oproti jinym brazilskym cukrovym bombam
pozivatelny (viz Varte s nami). l
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Sagu

IN MAGAZIN HOSPODARSKYCH NOVIN

4

Salatova variace s jedlou orchideji

u Varte s ndmi

Sagu

¢ 100 g sdga ¢ 7,2 dl vinné Stavy ¢ 0,2 dl vina
portského typu ¢ 125 g cukru krystalu ¢ 1 cela
skorice © 6 hiebickii ¢ 1 badyan

Na ozdobu e vanilkovd omacka e cerstvd mata
e kulicky hroznového vina

Ségo namocime na pll dne do vody. Vinnou
Stavu svafime s cukrem a kofenim (asi 10 mi-
nut), pfecedime a pfiddme scezené sago.
Znovu povafime, dokud sago nezmékne (asi
15 minut), a dochutime portskym vinem. Nali-
jeme do skleni¢ek na sekt a nechame v led-
ni¢ce vychladnout, az smés zrosolovati. Po-
davame lehce prelité vanilkovym krémem.
Ozdobime méatou a pulkami kulicek hrozn(.
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