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ADDAS
Cervena Sosovicova polievka

Ingrediencie (8 porcii):

2 Salky Cervenegj soSovice

1 mala cibula (Cervena alebo biela)

2 lyzice oleja

2 lyzice paradajkovej pasty

Y4 Cervenej papriky nakrajanej na kocky
Mleta rasca

Cierne korenie

Sol

Postup:

1.  Preplachnite sosovicu v studenegj vode.

2. Kym sa bude sosSovica varit (30min), oprazte na oleji cibulku, kym jej okraje nezhnednu. Pridajte
prelisovany cesnak a smazte asi 1min.

3. Pridajte paradajkovu pastu a premiesajte. (asi pretlak)

4. Pridajte 1 salku vody a povarenu sosovicu.

5. Okorente podla chuti Cervenou paprikou, mletou rascou, Ciernym korenim a solou.

6. V pripade potreby pridajte dalSiu vodu k udrzaniu spravnej konzistencie polievky. Varte 15 min.

7.  Hotovu polievku podavame s Cerstvym koriandrom.




DAMA BE POTAATAS

Ingrediencie:

6 cibul

4 lyzice paradajkoveho pretlaku
1/3 salky oleja

3 struciky drveného cesnaku
2509 hovadzieho masa

3 Salky vody
3 paradajky Postup:
Stipka zeleného korenie 1. Cibulu nakrajajte na malé kusky a na miernom ohni posmazte na
1 lyZzicka soli oleji.
1 lyZicka kardamomu 2. Poduste ju, obcas premiesajte. Pridajte vodu a na miernom ohni
1 lyzicka skorice ju povarte, kym sa voda neodpari (asi 5-10min).
2 zemiaky 3. Pridajte nakrajané paradajky.
4. Osupané a nakrajané zemiaky posmazte dozlatista.
5. Nakrajajte hovadzi steak na male kusky a pridajte ho do hrnca
s cibulou. Pridajte korenie, sol, kardamon a Skoricu. Poduste 3
min.
6. Pridajte paradajkovy pretlak, premiesajte a podla potreby prilejte
vodul.
7. Pridajte posmazené zemiaky, nechajte povarit 10min, pripadne

dolejte este trochu vody. Vmiesajte prelisovany cesnak.




Pripravené cesto davkujte naberackou na rozohriatu panvicu a rovnomerne rozprestrite.
te na miernom ohni a ked' uz bude na jednej strane dozlatista opecené, prevratte.

Pridajte prasok do peciva, sol, vodu a vymiesajte husté cesto.
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SUDANSKA RYZA

prilejte vodu (mala by zakryvat ryzu vo vyske palca).
Pridajte sol, kurkumu alebo koriander/kardamon.

V hrnci posmazte ryzu (asi 1-2min) a podla potreby
Zakryte a varte, kym sa vSetka voda nevstrebe.
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1 lyzica masla alebo olegja

Ingrediencie:
3 Salky ryze
1 lyzicka soli

Postup:




BASSEMA

Ingrediencie:

5 vajicok

1 hrncek praskoveho cukru
% hrnceka masla/olegja
50049 jogurtu

2 lyzicky prasku do peciva
2 hrnceky muky

1 lyzicka vanilkovej esencie
1 hncek kokosu

1a Y2 hrnceku cukru

1 lyzica citronovej stavy

1 hrncek vody

Postup:

1. Vyslahajte vajcia s praskovym cukrom. Pridajte olej, jogurt
a vymixujte.

2. Do samostatnej misy preosejte muku, pridajte prasok do peciva,
kokos.

3. Zmiesajte vsetko dokopy, hotovu zmes vylejte na vymasteny
plech a pecte 30min na 200°C.

4. 'V inom hrnci zmieSajte cukor s citronom, vodou, vanilkovou
esenciou a varte, kym nezhustne a nevznikne sirup.

5.  Upeceny kolac rovhomerne polejte sirupom, tak aby cez neho

presakoval.




HALAWA SIMSIM
Sezamové kolaciky

Sezamove kolaciky su sladké chrumkave cukrovinky
vyrobené z prazenych sezamovych semienok

s karamelizovanym cukrom. V Juznom Sudane podavaju
tieto kolaciky pri vacsich udalostiach a sviatkoch. Su
vysoko navykove ©

Ingrediencie:
400g sezamu
1 Salka krystaloveho cukru

Postup:

1. Sezamové semienka nasucho opedéte dozlata na panvici. Casto ich premiesavajte drevenou
vareskou, aby sa miestami nespalili. Dostatocne oprazené semienka mozno medzi prstami lahko
rozdrvit (asi 30min).

2.V malgj panvici za staleho mieSania rozpustite cukor. Ked zacnhe cukor karamelizovat, pridajte
sezamove semienka, rychlo premiesajte a odoberte z ohna.

3. Hotovu hmotu tvarujte v rukach do gulécok. (Hmota je dost horuca, preto sa viac odporuca menej
invazivna alternativa: celu davku rozlozte na rovny povrch, vyrovnajte ju valcekom a nakrajajte na
obdizni¢ky alebo stvorceky, podla [ubovdle..)




