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néatskych vystrednosti. Zemé
mé bohaté zdroje skopového,
vepfového i hovéziho masa,
které kuchati vsech barev ple-
ti dovedou zpracovavat v chu-
tové zajimavych kombina-
cich. Pochopitelné si muzete
doptat i maso z africké divoéi-
ny, jako jsou antilopy ¢i pstro-
si nebo dokonce krokodyli. To
jsou vsak vic speciality urcené
turistm, pravy Jihoafri¢an da
pfednost spiSe pofddnému
hovézimu steaku nebo jehné-
¢i kotletce.

Pokud si néco skutecné
exotického chcete dopfit,
v Alcronu si muZete vybrat
jako predkrm t¥eba salat z ma-
rinovaného krokodyla s man-
gem a keSu ofechy nebo
carpaccio ze pStrosa s anana-
sovo -paprikovym relish a jako
hlavni jidlo si porudit kari
z motskych plodd (viz Vaite
s nami) ¢i $piz z antilopy
s vinnym glazé a smaZenou
dyni. Vzhledem k tomu, Ze Jiti

FOTO: PETR STARY

Stift je mistr v Gpravach ryb
a nevidhd se poucit u kolegu,
patfi pravé neobvyklé moiské
variace k tomu nejlepsimu, co
se v ramci jihoafrickych dna
nyni v Alcronu podava. e

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Dynova polévka s kardamonem
(4 porce)

® 1 kg dyné oloupané a na- e olivovy olej
krajené na 10 cm kousky ® 1 cibule

® susSeny kardamon ® 2 strouzky ¢esneku

® suseny koriandr ® 1 | kureciho vyvaru
® 2 dl kokosového miéka
® 1 [zice medu
® 1 dl smetany
e sul

Oloupanou dyni okorfenime
kardamonem a koriandrem,
pokapeme olivovym olejem,
upeceme v troubé pri 160 °C
domékka. Na olivovém oleji
zpénime pokrajenou cibuli
a Cesnek, pridame pecenou
dyni, lehce orestujeme a zali-
jeme kurecim vyvarem. Uvede-
me k varu a pomalu varfime
cca 10 minut, rozmixujeme,
priddme kokosové mléko,
smetanu, sll a pripadné tro-
chu medu. Pred podavanim

Dynova polévka s kardamonem

Tradicni kari z morskych plodui
podavané s dusenou ryzi (dole)

radné rozmixujeme.

Dynové noky

® 0,2 kg dyné uvarené ve vodé @ hladka mouka dle potreby

se skorici ® sll, pepr

® 1/2 svazku Cerstvého kori- @ 1 kavova lzicka prasku do
andru peciva

e 1 vejce ® olej na smazeni

Varenou dyni prolisujeme na pyré a smichame s ostatnimi surovi-
nami. Pripravime tésto stejné husté jako treba na bramboraky.
LZici tvarujeme dynové noky, které smazime v oleji.

Jako dalsi vlozku do polévky, ktera je na fotografii, mizeme po-
davat roladu ze slanych palacinek plnénych Spenatovymi listy

a jarni cibulkou.

Tradicni kari z morskych plodu
podavané s dusenou ryzi
(4 porce)

® 10 dkg kalamaru

® 10 dkg tygrich krevet ryby)

® 10 dkg vyloupanych vare- ® olivovy olej
nych slavek o sul

® 4 sladkovodni racci ® pepr

® 10 dkg king klip (filetd z bilé

Morské plody ochutime soli a pepfem a opeceme na olivovém ole-
ji, zalijeme kari omackou, pridame varenou zeleninu a cerstvy ko-

riandr a podavame s dusenou ryzi Basmati.

Suroviny na kari

® cerstvy zazvor

® 1 [Zice suseného koriandru

® 2 IZice kurkumy

@ 3 IZice garam masaly @ 3 dl rybiho vyvaru

® 1/2 IZice, suseného karda- e 1 dl smetany
monu ® sul

® 1 Salotka ® pepr

® 2 strouzZky cesneku
® pll malé plechovky konzer-
vovanych rajcat

Vlozka do kari: varené hraskové lusky, kenské fazolky, Cerstvy
koriandr, cherry tomaty

Na olivovém oleji orestujeme pokrajenou Salotku, cesnek, zaz-
vor, pfidame vSechno kofeni a opatrné restujeme, aby se kore-
ni nespalilo, prfidame rajcata, rybi vyvar a pomalu svafime na
hustsi omacku. Rozmixujeme, prfidame smetanu a dochutime
soli a peprem.
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