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delnim listku Diwanu neuvéfi-
telnych Ctyficet a $éfkuchaf
Mojzarino Arez je umi neje-
nom dokonale uvafit, ale také

() VARTE S NAMI

Sanda djadj - smazena kureci jatra

Tevél sovat (pro 2 osoby) ® 2 strouzky cesneku
skvele haaranzovat. Lo ® 200 g kurecich ocistenych ® Spetka koriandru
Restaurant Diwan ma tfi jater ® Stava z jednoho citronu
Casti. Od jara do podzimu pii- @ [Zice sluneénicového oleje ® sul, pepr

jemnou zahradku na konci pa-
saze, moderni snack bar, kam
je mozné zajit na rychly pra-
covni obéd, a stylovou restau-
raci, kterd dokonale navozuje
atmosféru Orientu. Samostat-
nou kapitolu tvofi napoje. Na

Rozpalime olej na panvi a osmazime v ném kureci jatra (asi 3
min.), pfidame nakrajeny ¢esnek a koriandr, osolime, opepfime
a jesté kratce osmazime. Nakonec pfidame citronovou Stavu a ne-
chame preskocit ohen na panev. Podavame teplé s ryzi.

zaCatek si muZete dat matovy L
¢aj nebo limonddu z citrénu (pro 2 0soby) =~

4. K sidlu maif vborné li- ® Svazek petrZelové nati
aruzi. Kj ji vy o 1 rajée

banonské Cervené (pochopitel-
né i bilé a rtzové) znacky Mas-
saya ze slavného vinafského
udoli Bikad. Pokud vam chut-
nd anyzovka, dejte si typicky
Arak a po pravé turecké kavé
s kardamonem urcité oko ne-
zamhoutite. K dispozici je po-
chopitelné i vodni dymka zva-
nd nargileh. ®

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Babaganoush

Fatayer — Spenatové tasticky (vpravo)

Zavitky s kozim syrem

® 100 g navihcené krupice

® polévkova IZice olivového
oleje

@ 5 listku cerstvé maty

® 1 mala cibule

® Stava z jednoho citronu

e sul

® mlety cerny pepr

Nasekame nadrobno petr-
Zelovou nat, rajce, cibuli
a matu, smichame s citréno-
vou Stavou, olejem a krupici.
Podle chuti osolime a opepfi-
me. Podavame v miskach.

Fatayer - Spenatové tasticky

(pro 2 osoby) prisady na napln
® 0,3 kg hladké ® svazek cerstvého spenatu
mouky (cca 250 g)

® polévkovou IZici e 1 cibule
olivového oleje ® 2 polévkové IZice olivového
® 1/4 sklenky oleje
vlazné vody ® Stava ze dvou citrond
® kavova IzZicka orientalniho
koreni sumak, sul

Uhnéteme tésto a nechame ho 20 minut odpocinout na
chladném misté pod vihkou utérkou. Nasekame nahru-
bo Spenatové listy a nakrajime cibuli na kosticky. Smi-

chame s olejem, citrénovou Stavou, kofenim a osolime.
Tésto rozvalime na tenko a vykrajime z néj kolecka o prd-
méru osmi cm. Napinime je Spenatovou smési a zabalime
do trojuhelnikové tasticky. Potfeme Zloutkem a dame péct
na deset minut do trouby vyhraté na 150° C. Podavame teplé.

Babaganoush
(pro 2 osoby) ® polévkova IzZice olivového
® 1 kg lilku oleje
® 3 polévkové IzZice ® Stava z jednoho citronu
sezamové Stavy tahina ® sul

® strouZek cesneku

Lilky propichame nozem, dame je grilovat nebo péct do horko-
vzdus$né trouby. Vychladlé je oloupeme a nechame na situ asi 1
hodinu, aby pustily vodu. Potom je nakrajime na drobné kousky,
prfidame tahinu, dobfe promichame, pfidame nadrobno nasekany
cesnek, citronovou Stavu, olivovy olej a podle chuti osolime. Po-
davame na miskach.
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