


Prasddam

Psddam e jidlo posvicené
ob#ovinim Krinovi
Cheete-Li se blite sezndmit
s pravidly pro vafeni &
obétovind jidel, midete ai
funrsal i addresy redakee

Kiéri

Vaiend ryZe, hrich a zelenina

Kiéri je velmi vyZivné a kdyZ toto jidlo pfipravite fadné,
nikdy na né nezapomenete. V Indii se ki¢ri pfipravuje z dalu,
coi je drub indické luSténiny, JelikoZ s¢ u nds nedd koupit,
lze ho nahradit hrachem. Doba vafeni pak bude zdviset na
druhu hrachu, ktery pouZijeme. Kiérd je nendkladné jidlo, ale
zdroved tak uspokojujici, Z¢ Srila Prabhupdda Jednou fekl:
wMiska kifri a mald porce jogurtu je hostina chudika vhodna
pro krile."* Kdyi oddani prodivaji ki¢ri, puri a sladkou
halvu v ulicich Prahy, vidy se setkaji s velkym zijmem.
Stalo se, ¢ jeden Ind, ktery objevil oddané s hmci prasidam,
\ si doel dokonce tikrdt pro celou porci, se slovy, Ze je to nej-
lepéi jidlo, jaké mél moZnost ochutnat ve vychodni Evropé.

3 polévkové dice (dale pl) rostlinného oleje
2 Zajové 12icky (dile &1) kminovych seminek
1 &1 praskoviho zdzvoru

1 & kurkumy (miiZe se vynechat)

1 &1 palivé papriky nebo &li nebo Gemého pepfe
1 &1 mletého koriandr (mize se vynechat)

2 bobkové listy

2 1 vody

1 pl soli

250 ml loupaného hrachu (namoéeného pies noc)
250 ml stfednd nebo dlouhozmné ryie

250 ml kviétiko rozdéleného na riZilky

250 ml omytych a rozétvrcenych rajéat

250 ml brambor nakrijenych na kostky

1 pl citrnowé Sfivy (mide se vynechat)

kousck misla

Ve velkém hmel rozehiejte olej, vhod'te kininové seminka a
po chvilee pfidejte ostatni prafkove kofeni. Pak pfilejie vodu
s umytym hrachem, bobkovym listem a pfivedite k varu, Cis-
teéné priklopené vafte 40 minut (pileny hrich mén&), dokud
hrich neni mékky, ale neni rozvafeny. Vsypic omytou a od-
kapanou ryZi, viechon nakrdjenou zeleninu a sil. MnoZstvia
druh zeleniny se di pochopitelné obméfovat podle chuti
a roéniho obdobi. Vafte na mimém plameni za éastého mi-
chini (fika se, #¢ kiféri znamend michat; zatimeo michdte,
miizete zpivat Haré Krina mantru), aby sc pfedeslo pripaleni
ryic na dné hmee, Vafe jesié asi 20 minot, dokud ryZe a zc-
lenina nezmékne. MNakonee phidejte méslo a citrdnovou
&lavu, Chutnd vybomé s joguriem,

Puri

Smazeny nafouknuty chléb

Nafukujici se puri, plovouci ve zlatém horkém ghi (pfepudté-
né mislo, recept najdete v nékterém z pfiStich éisel), jiz
svym vzhledem prozrazuji své kvality. A jestlife se vim
nechtéji nafukovat - nevadi - jejich chuf bude stejné vyborni.

500 ml hrubé mouky
250 ml hladké mouky

5 ml misla

1 &l soli (kurkuma, €ili)
200 ml vilainé vody
rostlinny olej na smazeni

Mouku, siil, méslo a popfipadé kofeni smichejie a postupné
piiddvejte vodu, dokud se mouka nespoji. Dlanémi potfeny-
mi trochou oleje (aby se tésto nelepilo) vypracoviavejte 8 at
10 minut, dokud tésto neni hladké a pruiné. Je dobré nechat
tésto uledet asi pdl hodiny. Rozdétte je na 20 - 25 &isti o ve-
likosti vladského ofechu a na vile pomasténém nékolika kap-
kami oleje (pokud se maji placky smasit v oleji, nepoutivi
se ph vyvalovini mouka, protoie zabarvuje olej) rozvilejte
na tenké, rovnomémé silné placky o priméru 8 a 10 cm.
Puri smaZle ve vy3&i vrstvé horkého rostlinného oleje, aby
mohly plavat. Placku opatmé (pozor na prsty) spustte do ghi.
Na nékolik sckund se ponofi, potom vyplave na povrch.
Olamzité ji ponofujte lehkymi nirazy spodni strany dérova-

n¢ l#ce na smadeni, dokud se nenafoukne jako baldn. Obri-
time ji a smafime nékolik sekund druhou stranu. SmaZens
puri postavte na chvili do cedniku, aby okapala. Viechna se
sma# stejnym zpisobem. Podivejte horké s jaloymkoliv jid-
lem nebo i s jableénymi povidly, diemem, pocukrované tfe-
ba jako rychlou snidani. (MiZete tisto pfipravit veder, viastni
vyvileni a osmazeni trvd jen nékolik minut.)
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Prasddam

Dal
odpovéd na proteinovy problém
podie ¢ldnk Visdkhy dévi ddsi

Pied lety jsme letéli s manielem pies Evropu a nade leta-
dlo mélo jednodenni pfestivku v Praze. Co méte pro vegeta-
ridny? zeptal se maniel vedouciho restaurace mezinirodniho
hotelu, kde jsme pfenocovali. Laimanou anglié¢tinou s udive-
nym vyrazem odpovédél: , Ji nevim, co vy vlastné jite.* Pak
odedel k jinému stolu, ofividné zmaten, Ze lidé mobou Zit
bez masa. Piklad evropské zaostalosti? Vilbec ne! Lidé maji
tasto pledstavu, Ze ,vegetaridnski strava je fidni a bez
chuti®.

Vegetarianska strava, cof je Zivotni styl miliond lidi v Indii
a ostatnich vychodnich stitech, je pro mnoho lidi ze Zipadu
prakticky osmym divem svéta. Je spojena s pfedstavou vafe-
nych fazoli a rozmixovanych brambor na jinak prizdném ta-
lifi, s pfedstavou jogindi a mnichi, ktefi se zfekli pozem-
skych radosti a Ziji v Himaldjich o hrsti ryze denné.

Takové pfedstavy jsou poubé kulturni predsudky, které vy-
tvofila spoleénost navykli na bufty, parky a fizky. Existuje
asi Ctyficet nebo padesit vieobecné znimych a pouzivanych
druhil zeleniny, dvacet &étyfi drubli suchych luténin, pfes
dvacet druhil ovoce, dvanict druhii ofechi, devét druhd obili
a jedendct druhi mléénych produkti. MoZné kombinace jsou
prakticky neomezené. Nag duchovni uéitel Srila Prabhupada
se ¢asto zminil, Ze je moiné pfipravit stovky a tisice chut-
nych jidel ze zeleniny, ovoce, obili a mléénych vyrobkil.

Vezméme napiklad luéténiny, kterym se na vychodé obec-
né fika dal. JestliZe jste si povzdechli: ,Ale né, zase lusté-
niny," znamena to, fe neznite mnoho nejrozmanitéjSich po-
krmil, které lze z lufténin pipravit — polévky, zdkusky,
omacky, livance, sladkosti. LuSténiny jsou vydatnym zdro-

pmviﬂmhﬁ{ﬁ},i.:l:napumm Jestlize k nim pfidime
potraviny, jejichZ proteiny se doplfiuji — obili, ofechy &
mléénévymbk}r — piinese to synergicky efekt a vyuditelnost

Uvatite-li k obédu ryZi a dil, nemusite mit starost o chole-
sterol nebo kalorie. Nemusite se obdvat antibiotik, toxickych
rezudii z lacinych krmiv a jedil strachu, které zvifata vylutuji
do krve pfi porizce. Nemusite se bt hnilobnych bakterii, pa-
razitil a infekei v jejich mase. Nemusite myslet na jejich bo-
lest a utrpeni. Nemusite ani platit velké sumy za své potravi-
oy, a piesto budete mit zaruéeny pfijem proteinu, ktery télo
potiebuje. Frances Moore Lappé napsala ve svém bestselleru
Diet for a Small Planet (Dieta pro malou planetu): , Mohli
bychom zcela odstranit maso, ryby a driibeZ z nadeho ndrod-
niho jidelni¢ku a pfesto ziskat doporuéenou denni divim pro-
teinu z ostatnich potravin s vysokym obsahem proteinu, které
denné jime*,

Srila Prabhupéda vak nijak nezastival pouhé vegetariin-
stvi. Nékdy pySné vegetaridny vyzyval: ,.Opice jsou vegeta-
ridni. Holubi jsou vegetariini. Jenom se stit vegetariinem
neni nic svétoborného. Nejsme ani vegetaridni ani nevegeta-
ridni. Jsme transcendentdlni, Zajima nds kryna-prasadam, jak
uvafit jidlo pro Krénu, a vyZiva z ného ziskan se nedd srov-
nat s Zidnym jinym drubem jidla*. (Ctenfi, ktefi maji zdjem
se dovédét podrobnéji o pravidlech pfi vafeni a obEtovini
jidla Krinovi, mohou napsat o informace na nadi adresu.)

LuSténin se ve védské kuchyni pouzivd dohromady jede-
nict drubii. Nim méné znimym mung dilem, wrad dilem a
cizmou poéinaje a hrachem a fazolemi konfe. Z cizmy sc
mele mouka, kterd ma velice rozmanité poufiti. Sojové boby
maji tak velky obsah proteinu, Ze je z tohoto divodu vais-
navskd kuchyné ani nepouiivi.

Uvedeme zde recept na ludténinovou polévku — dal — a
na jednu specialitu — bharaty. Dél je souddsti klasického
obida, ktery se sklida z ryfe, dilu, sabdii (vafené zeleniny)
a Capdti. H:-d.ivis:hﬂjmmemimmis:ﬂmbus:jlm
polévd ryze. Ddl, Capiti a zeleninovy saldt je jednoduché
vyzivné jidlo.

Lufténiny nejprve fidné pfebereme a zhavime je kaminkd
a jinych nechténych pfimési. Pak je na situ fadné propereme
pod tekouci vodou. Pfendime je do hmce a miiZeme je ne-
chat ve vodé nabobinat nékolik hodin pfed vafenim, &ims se
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zkriiti doba vafeni. Polévku zaéneme vafit ze vieho nejdfive
a mezitim pfipravujeme jiné chody. Koriandr, kurkumu i jini
kofeni si u nis mizete objednat (viz strana 13),

Matar dal
& - 8 porel, botovo m 1 hodinw (v tlkovém hroci méng)
& enamend fgjowt ifka, pl znamend polévkovd [Biee

2.3 di zeleného nebo Zlutého loupaného pileného hrachu
(miize byt i cely, ale doba vafeni se tim prodlouzi)

L7 vody

2 bobkové listy

I ¢l sdzvoru

12 éléili

2 &l kominu

1/2 &l burkumy (miZeme vynechat)

I pl mietého koriandru (miZeme vynechat)

3 mrkve nakrdjené na kousky (pFipadné i jind zelening —
brambory, kvétik, atd.)

1 &l soli

mensi hrst pokrdjené cerstvé petrielové nati nebo koriandro-
vych lisni

4 pl mdsla nebo rostlinného oleje

2 pl jogurtu nebo citrénové srdvy

OfiStiny, promyty hrich a bobkové listy zalijeme ve
vétim hmei vodou a uvedeme do varu, Zamichime, aby-
chom rozrusili pénu (popfipadé pfidime 1 pl misla). Snizime
teplotu a pod pokliékou mimé vafime asi 40 minut. Obéas
zamichime. Pfidime mrkev (nebo jinou zeleninu), zdzvor,
¢ili, kamin, kurkumu a koriandr a za obfasného michdni vafi-
me, dokud neni hrich zcela rozvafeny a hladky (pfiblizné 20
minut). Sundime z plamene a pfidime sil, maslo, jogurt a
nakrijenou petrielovou naf nebo éerstvé listy koriandru . Po-
lévka je hotova,

Bharaty
krokety z loupaného hrachu namééené v jogurtu
4 - 6 porci, doba namddeni — pies noc, hotovo za 25 minut

2dl loupaného hrachu
172 pl kminu
1 &l zdzvoru
I/4 él é&li
1/4 &l skoFice
olef na smafeni
Jogurtovd omdcka:
5 dl jogurtu
1/4 &l &ili
12 ¢l zdzvoru
142 él mletého koriandru (pop¥. kminu)
172 él soli
Pies noc namodime hrich v dvojndsobném mnoistvi vody.
Pred vlastni pfipravou vodu slijeme. Hrach, kmin, zizvor,
¢ili a skofici rozmixujeme v elektrickém mixeru na jemnou
kasi. Nejlepsi postup je nisledujici. Polovinu hrachu smicha-
me s kofenim a 0,6 dl vud}razapncm:mxcr Kdyzmvﬁc
v mixeru misi, postupné pfidivame zbyly hrich, aby nim na
konci vznikla hustii kase. Rozehfejeme olej na smaieni —
musi ho byt alespofi 5-ti centimetrova vrstva, aby v ném bha-
raty pfi smaZeni mohly plavat. Udélime koule o priméru asi
3 cm a lzickou je vkladime do horkého oleje (je-li rozmixo-
vany hrich pfilis fidky, pouze ho nabereme a vrchovatou po-
lévkovou Lici vklidime do oleje). Smazime do zlatova asi
15 ‘minut (oblas otodime). Vyndime bharaty a nechime
chvilku okapat. Pak je na 5 minut namodime do osolené
vody (1 1 vody s 1 pl soli). V mise smichime jogurt a kofeni,
bharaty vyndime z vody a polijeme je jogurtovou omaékou.
Bharaty jsou specialita, kterd se obvykle podivd s mnoha
ostatnimi chody, ale s ryii a ozdobené nakrijenymi rajéaty
vydaji za dobry obéd.
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Harindmanandovo sankintanové sabdgi

Alespofi 2-3 rizné druhy zeleniny:

4 velké brambory, oloupané a nakrdjené na kostky
2%2 cm

2 mrkve, rozkrojend po délce na &tvriky a pak
fikmo nakrdjené na 2.5 em kousky

1/2 malého kvétiku, rozdéleni na malé ruzicky

1 maly baklazin, nakeijeny na kostiCky 2x2 ¢m

2 1zice ghi

2 em kousek cerstvého zizvoru, nastrouhany (nebo
1/2 & mletého)

1 zicka indického kminu

1/2 1zicky anyzu

1/2 1Ficky mletého koriandru

1/2 1Zicky Kurkumy

1/4 12icky asafoetidy

2 |7icky soli

300400 ml mmjdatové pasty
300 ml vody

Rozehiejte ghi, smafte Serstvy zizvor, kmin a anfz
dokud lehce nezhnédnou. Pfidejte brambaory

a mrkeyv a smakte je 3=4 minuty. PHidejte ostami
kofeni. zamichejte a pfilijle vodu a ostamni zeleninu.
Privedte k varu a pfiklopené vafte dokud neni zele-
nina mékki, ale ne rozvafeni. Piidejie rajcatovou
pastu, sl a zamichejie.

Slané lasi
(Nimkin Lassi)

1 Izi¢ka nasucho opraZené- |
ho kminu, umletého :
1 | bilého jogurmu nebo pod-
masli

7 dl vody

3 lzice citronové Sivy

2 lzicky soli

Viechny plisady dobire
naslehejte nebo umixujle

Varianta:

¥ obdobi, kdy rosie mita,
prideje nékolik Cerstvich
mudtevich listh a dobie roz-
mixujte, Pokud choete,
milZete nejprve rozmixovat Jiery
listy s &isti vody, pres jemné {
sitko vymadkat a pridat {if
k ostatnim piisadam.

Indicka , cokolada"”
(Laddw)

350 g nuisla
400 g cizmové mouky
(pfip. hladké pSeniné mouky)
2 [Hce strouhaného kokosu
2 lzice nasekanych viadskych nebo liskovyeh ofechi
1/2 Licky miletého kardamonu
nebo 1 1Zicka mleté skofice
250 g mouckového cukru

V panvi nebo kastrolu se silnfm dnem rozehfejie
mislo a pHsypejte mouku. Za stilého michdni smak-
te, dokud mouka neziski zlatohnédou barvu.
Ptidejre kokos a ofechy a kardamon nebo skofici

a jestd chvili smaZie. Odstavte z ohné a pfidejie pro-
sary moudkovy cukr. Velmi dobie promichejie!
Nechre rochu vchladnout a navihdentma rukama
wvarujie kulicky velikosti viagského ofechu. Makete
také roxprostiit teplou hmotu na plech nebo tic

a po vychladnuti rozkrdjet na kosticky

Nezapomedite viechno nabidnout Krsnovi!




Zlaté brambory (Alu gauranga)

Toto sabdZi oceni zejména ti, ktefi nemaji prilis
Zasu na vafeni. Je velmi jednoduché, takZe jej urdité
zvladne i zadinajici kuchaf a zirover je chutné a vy-
ivné. Existuje mnoho variant tohoto sabdZi,
v dnefnim kuchafském koutku uvadime dvé za-
kladni.

Alu gauranga ¢.1:
11 o¢isténych brambor nakrijenych na tensi platky
2 &l mletého koriandru
1/4 ¢l pepie
1 €l soli
hrnek mléka & smetany
2 pl masla
1/2 &l kurkumy
trodka Cerstvé petrZelky nebo koriandru

Dno pekide poklademe nakrajenymi brambory
smichanymi s koriandrem, soli, pepfem, maslem
a kurkumou, zalijeme mlékem & smetanou a dame
péct do trouby na 200 "C asi 45 - 50 minut (aZ jsou
brambory mékké a maji na povrchu Zlutohnédou
ktrku.)

Posypeme je jemné nasekanou petrZzelkou nebo
koriandrem.

Pokud vynechime kurkumu, muzeme tento re-
cept pouzit i na Ekadasi.

Alu gauranga £2:
1 1 ogidténych nakrajenych brambor
1 &l indického (spravné fimského) kminu
1-2 pl ghi &i oleje
1 &l soli
1/2 & garam masaly
1/2 ¢l kurkumy
asi 2 dl jogurtu
olej na smazeni

Brambory smaZime v 0
leji aZ jsou zlatavé a mekké
a nechame je okapat

V malém hmedku roze-
hiejeme ghi nebo olej.
Kdyz je horky, vhodime
kmin, kdyZ kmin ztmavne
(ale ne zfema), odstavime
hmek z chné a do esSte sta-
le horkého tuku vhodime
garam masalu a kurkumu
kritce zamichame a vlije-
me do jogurtu. Dikladné

promichime a smich

Kokosova ryzZe

2,5 dl ryze 1/4 & mietého kardamonu
5 dl vody 1 dl cukru

1/2-1 ¢l soli troska rozinek

1 pl mésla 3 pl kokosu

Promyjeme ryZi a nechame ji oschnout.

Déame vafit vodu spolu s cukrem, goli a kardamo-
nem. V hrnci rozpustime maslo, ptidame ry2i, ko-
kos a rozinky a za stalého michéni lehce osmaZime.

RyZi zalileme vafici vodou, rychle zamichame,
pfiryjeme poklici, ztlumime plamen a vafime do-
mékka (asi 15 minut). Promichame.

Zeleninovy salat

1 salatovéa okurka, nakrajena na malé kosticky

3 rajéata nakrijend na osminky

3 papriky nakrijené na prouzky

panyr ze 2 az 3 litr(i mléka (viz Nama Hatta 3. rot-
nik £.5)

podle chuti - stil, pepf, citronovi Stiva, olivovy olej

Zeleninu promichame s kofenim, citronovou Sfa-
vou, olejem a panyrem nastrouhanym na silnéjsi
nudlicky.

Viechny chody nabidneme Krsnovi.

Poznamka:
¢l = éajova 1zicka
pl = polévkova lzice




Dyfiova polévka

1 ]-;H t}lt}l_l.'l,‘.-',l]'li._", nadrobno ]'hukl".'lid:ﬂl_'

¢ nastrouhané dynd

1 1 mléka

asi 2 dl vexcly

1/4 msla Casi 60 =70 g)

1/4 ¢l nastrouhaného muskatového ofisku
1/4 &l mletého fermného pepre

1 plnd pl hilé mouky

1 €1 soli

trochu jemné nasekané petrzelky

V hrnei rozpustime polovinu médsla, pridime
pept, muskdt 2 dyni. DYni s kofenim chyili orestu-
jeme, podlijeme vodou a dusime k dlouho, a2 je
diné réméef rozvareni

Mezitim v drubhém hrmei rozpusime zbytek nisla
a na ném dormFova osmazime mouku. Frilijeme
mléko a rvchle michdme, aby se nevytvofily hrud
ky. Za castého michdni privedeme K varu,

smichime obsahy obou hrnet, jefé chyili pova-
fime a nakonec pfidime sl a petrFelku, Pro zlep-
Zeni chun mofeme pidal ke kazdé porci rochu
sSmetany.

Madarsk{ vegetariiansky gulis

8 stiednd velkveh oloupanyeh a na kostky nakrije-
nych hrambaor

2 pl sladké Cervené papriky

1 1 varici vody

1,5 ¢l soli

2 plné pl rapského protlaku

34 = 1 ¢l asafoetidy

Epetka Cili

panyvr ze 3 | mléka, vylisovany a nakrijeny na
mensi kostky

Illl.'| N OSIMAFCHL Panyru

] |'Ii oleje na ¢ons

Na panev nalijeme ole] a v ném osmaZime kost-

ky panyru do zlatohnéda
V hroci rozehfejeme 1 pl oleje, phdime ¢ili
1 asafoetidu, zmmichame, phidime rajsky protlak,

papriku, = rambory a osmazend kostky panyru
Zalijemn i wi, promichame o na stednim
plameni

ry mékke

1ho, dokud nesou bramixo-

&l = Cajovi 1xcks
pl = polévkova

Horky kofenény jablefny most

1 | jablefného motu

1 svitek skoficové kury nebo Spetka mleté skofice
4 celé hiebicky

Spetka kardamonu

podle chuti med a citronovi Atava

Jableény most spolu s kofenim piivedeme k varu,
zilumime plamen a povafime asi 3 =5 minul

Zehladime na weplotu asi 40 stupii a phidime ci-
tromoveu 5iivu a med. (Pozor! Med nikdy nevafime,
P teploté nad 50 stupho méni med svou chemic-
ko strukiury @ stivi se pro o @zko stavitelnym. )

Nékolik poznimek k vafeni v zimnim obdobi:
Potrava, krerou pfijimidme, ovliviiuje nas zdra-
volni stav. Proto bychom se méli naudit vafit podle
tczho, jakd je nade télesnd konstituce a jaké je prive
podasi. Voaime bychom méli snizit spotiebu potra-

vin, které ndas ochlazuji, jako napf. jogurt a ili.
Misto Cili mbZzeme pouZivat vice gizvor (zizvoro-
v Caj e take vinikajicim 1ékem proti nachlazeni),
vV chladném podasi také neni pfilis vhodné jist st
dené ovoce, Ovoce = napi, jablka, hrusky nebo
bandny — miZeme podusit s rodkou cukru a skofi
ce popf. zizvaru nebo je alespoit ohfdt na pokojo
vou teplotw, Jeliko? v chladném podasi potfebuje
organismus vice energie, muieme si dovolit trochu
&5 jidla nez obvykle a na oslazeni Caje se snaki-

me pouzival nisto cukr med




RyiZe s hriskem

250 ml ryze

500 ml vody

1 ¢l soli

3 pl masla, oleje ¢&i
ghi

priblizné 2 dl zele-
ného hrisku (Cer-
stvého nebo mraze-
ného)

Dejte varit vodu
se soli, zatim v ji-
ném hrnci (se sil
néiEim dnem) ores
wijte na tuku rvzi
spolu s hraSkem.

Zalijte vafici vo-
dou a kritce zami-
chejte. Pikryjte po-
klici, ztlumte pla-
men [emer na mini-
mum a vaite jesté
asi 15 — 17 minurt

Vypnéte plamen
a nechte jesté 5 mi-
nut dojit. Odklopte
a vyzkou3ejte, jestli
je ryZe uvaren:.

Téstovinovy salat

250 ml vafenych
bezvajeénych tésto-
vin

1/2 mensiho kvéta-
ku a 1/2 mensi bro-
kolice (nakrijené
na ruzicky, uvarené
domekka a vychla-
Zené)

2 mensi papriky
nakrijené najemno
1 ¢l soli

1/4 - 1/2 ¢l mletého
pepre

2 pl oleje (nejlépe
olivového)

3 pl citronové Stavy
trochu jemné nase-

kané petrzelky

Do misy dejte va-
rené vychlazené té-
stoviny spolu se ze-
leninou, pfidejte
olej, citronovou -
vu, sul, pepf a petr-
zelku a dakladné
promichejte.

Tento salat lze
razné obménovat
podle zeleniny, kte-
ri je pravé k dispo-
zici. MiZete pridat
zeleny hrasek, ku-
kufici, vafenou mr-
kev, olivy, rajcata...

Mrkvovia halva

900 g Cerstvé mrkve
150 g masla

1/2 | mléka

300 g cukru

3 pl mandli, svéile
opraZzenych a po-
délné rozpalenych
3 pl rozinek

1/2 €l mletého kar-
damonu

Mrkev omyite,
oloupejte a najem-
no nastrouhejte.

V hrnci se silnym
dnem rozpustie

maslo a pfisypte
mrkev. Asi deset

VARIME PRO KRSNU

minut odkrytou
smazte, ¢asto mi-
chejte. Pfidejte mlé-
ko, cukr, rozinky
a mandle. Vaite jes-
1€ asi 20 aZ 30 mi-
nut (nebo déle, zi-
lezi na kvalité mrk-
ve), dokud halva
nezhousine a nez-
formuje se v hrnci
v jednolitou hmotu.
Halvu rozprostie-
te na plech na vrstu
asi 2,5 cm vysokou,
posypejte mletym

MAMA HATTA

kardamonem a vy-
chladte. Potom na-
krijejte na kosticky.

Viechno nabidné-
e Krsnovi.

pl = polévkovi lZice
¢l = Cajova 1Zzicka

| gl w N A e e |
| TR AR WA IR6N

patram puspam phalam toyam
yo me bhakiya prayacchati

tad aham bhakty-upahrtam
asnami prayatdtmanah

| Jestlize Mi nékdo s liskou a odda-

nosti obétuje listek, kvét, ovoce

nebo vodu, pfijmu to.

Bhagavad-gitd, 9.26 §
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Kvétakové pakory

1 sifedne velky kveuik
375 ml cizrnové nebo hrachové a hladké mouky
(1:1)

125-200 ml vody

1 ¢l soli

1 ¢l koriandm

Spetka Gl

Spetka asatoeticdy

0.5 & kurkumy

| ¢ garam masaly

£hi nebo olej na smaZzeni

W mise smichejte kofeni a mouku. Plidivejte vodu,
az ziskite stfedné husté tésto jako na palacinky.

Rozehfejie dostateéné mnoZsivi oleje nebo ghi
v hluboké pinvi. Kvéuik rozdéleny na ruZicky vkli-
dejte do 1ésta a pak do horkého oleje. SmaZte asi 5
minut dokud kvétik neni mé&kky a na povrchu
nemd zlatou kifupavou karku,

Baninové Camny

2 pl ghi nebo oleje

1/2 & &ili

1 &l kminu

250 ml bandni na plitky
1 dl vy

2 pl cukru

Rozehfejie ghi a pridejie kmin a po chvilee Gl
a bandny. SmaZte nékolik minut a pak prilijte opatr-
né vodu. Vafte do mékka a nakonee pFidejte cukr,

VARIME PRO KRSNU

Sandés

sy ze dvou licrh mléka
125 ml cukru
kura z jednoho citronu nebo 1 pl karobu

Ptipravte panyr {recept v & 3/5) proplichnée
pod studenou vodou a vymackejie z néj co nejvice
vady. Rozmélnéte, aby v ném nebyly Zidné hrudky.
{ Mejhladii hmotw ziskite, kdyZ syr propracujere na
pracovni desce jako pfi hnéteni iésta. Lze 1aké pou-
Zit mixér. )

Rozdélie na poloviny. Jednu polovinu dobie pro-
michejie s cukrem a pfi nizké teploté za neustilého
michini smaZie na pinvi. Husty sandéi se rozeade
a potom opét zhoustne. Kdyz housime a oddéluje se
ode dna pdnve, odstavte pinev z ohné. Pozor ar’ ho
neuvafite vice nek je tfeba, byl by such ¢ a zmitg.

Nakonec prohnétte obé poloviny panyru dohro-
mady, ziroven s ostatnimi piisadami. Vyvilejte
kulicky.

Dalsi variace: je mokno plidat nasekané ofechy
(vlasske, liskové, aradidy..), tivu z dervend fepy na
obarveni a MZovou vodu pro aroma.

Uchovivejte v chladnicoe, spolu s ostatnimi cho-
dy nabidné&te Krsnovi,




Sik z kopfiv

Cerstve Spicky Kopfiv
nebo mladé jarni kop-
fivy (asi 1 kg)
smetana

panyr ze 2 | mléka
nebo 4 vétdl brambory
1 &l koriandru

1 ¢l fenvkliu

1/4 ¢l asatoetidy

1 ¢l soli

Kopfivy omyjte,
spafte v hrnci s vafici
vodou a pak rozmixuj-
te. Nemate-li mixer,
muZete kopfivy najem-
no nasekat.

Koriandr a fenykl
nasucho lehce oprazte
a rozemelte. Panyr
nebo brambory nakra-
jejte na kosticky.

Vafte kopfivy  se
smetanou,  panyrem

nebo bramborami, pfi-
dejte koriandr a fenykl.
Nakonec pridejte sul
a asafoetidu. Je-li asa-
foetida hrubsi, je tieba
ji jemné rozemlit.

VARIME PRO KRSNU

Zapékané letni sabd¥i Jablkovy kolad

cukvny nebo dyné
maslo

sladka paprika
oregano, bazalka,
vmian

cerstvé nasekané
koriandrove listy

{ pokud marte)

sul

Cukvny nebo dyné
omyjte a nakrijejte na
kousky 4 cimn.
Mislem dobfe vymaZzie
plech na pedeni, nasy-
pejlte zeleninu, posy-
pejte sladkou paprikou

x 2

a zelenym kofenim
a nechte v troubé

zapéct na 180 = 200 C.
Nakonec osolte.

Jind verze: Pred zepe-

Cenim
o,

Zalijte smeta-

1/2 | mouky
2 pl karobu
1/4 | cukru
2 dl oleje
2 dl vody
8 = 10 jablek
cukr
podle volby datle
V  mise smichejle
mouku, cukr a karob.
Pidejte olej a vodu
a umichejte Fidsi ésto.
Vymastéte plech, vysy-
pejte moukou a nalijte
tésto. Nechte asi 15
minut zapéect ve vyhri-
té roubé asi na 200 C.
Mezitim rozvaite jablka
s cukrem, pfidejte
nakrijené datle a nalij-
te na zapedeny kolil.
Pedte jeité 5 minul.
Viechno  nabidnéte
Krsnovi.

NAMA HATTA 23

Vsechny
recepty
v tomto
Cisle jsou
Z farmy
Krsnuv
dvur, od
Padma-
mukhi
devi dasi.

¢l = Cajova
1zicka

pl = polév-
kovd 1Zice




Bramborovi raita

0 stfedné velkych brambor
| jogurtu

[ed B

Cl sali

1

1 |

1/4 1 mletého pepie

1/2 ¢l mleté sladké papriky

2 pl ghi nebo shanednico-

vitho oleje

1 & hobéifnych seminek

il .:u|‘.lir."'|-ul noFe mleté asa-

foetidy
Omvié br

LIVATTE

oloupejie a nakrdjejie na
Kosticky. Vomise smichepte
jogurt, sal, mlety pepf

a sladkou papriku. ¥V malém
kastolku se silném dnem
rozehfejte ghi a nasvpejie
Kdy#
prestane praskat, pfidejte

hotéiéné seminka.
mletou asafoetidu a nalijie
do jogurtu. Pfidejie bram-
b ry a dobie promicheijue,

Rusky borsd

2 | vody

6 malych brambor nakrije-
nvch na kostky

3/4 | nakrijené kapusty

2 stfedni oloupané

a nastrouwhané fervend
fepy

1/4 | mirkve nakrijend na
koledka

i pl mjéatove pasty

1/2 | setany

2 ¢l soli

2 bobkaové listy

1 1/2 &l mletého koriandm
I &l mletého pepfe (podle
volby)

1/2 ¢l asafoetidy (podie
volby)

1/4 &1 mletého hiebicku

2 & piirodniho cukra

4 pl citronové Sttivy
kousek misla, Cerstvd nat

zafi / fijen 1998

Der vronci vody nasypejie
zeleninu spolu s bobkovy-
mi listy. Vaite dokud zeleni-
na nezmékne {asi 20
minut). Plidejte zbyvajici
kofeni, cukr, s0l, rajsky pro-
tlak a dobfe promicheje.
Jeste chvili povafie a po
odstaveni z plamene pride;-
e citron, médslo, smetanu
a zelenou nat' a vie znovu
promicheijie.

Horké mléko

1 | mléka

1/2 & sizvoru

1/2 & kurkumy

1 €1 ghi nebo médsla

3 pl cukru nebo 2 pl medu

Mléko vafie v hrnei se sil-
dnem, pridejte
kofeni 4 cukr, nakonec ghi
nebo mislo.  Sladive-li
medem, pockejte aZz mléko

nékiim

vychladne asi na 60 'C, pak
zamichejte med.

Dalsi variace: misto kurku-
my a zdzvoru moZete pouZit
2 ¢ kardlamonu & skofice
nebo 1 pl karobu & Spetku
strouhaného muskiaoveho
ofitku. Pro dér &l pfiznivce
miléka bez kofeni je vihor-
né misto obyéejiného cukru
pouZit cukr vanilkovy,

Horké mléko je vyborné pit
pled spanim, proto?e uklid-
fiuje a hlavnd v VZIVUje moz-
kové tkiné, Pokud mite
pocit, Ze vis mléko zahle-
fiuje, mél by to napravit ziz-
kurkuma, Kterd je
vhodna 1 pro dé.

var @

Viechno nabidnére
Krsnowi,

NAMA HATTA

VARIME
PRO
KRSNU

pl = polévkova
Izice

¢l = Gajova |ZiE-
ka
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LIE ey

Sabd#i z cizrny a brambor

1 1 brambor (oloupanych
4 nakrijenyich na kosthy)

2 dl cizeny

3 pl ghi nebo oleje

1 &1 hoftiéného seminka

1 €1 ki

1 & koriandru

1/2 &l tenyklu

1/2 & pepie

2 &l bilého mébku nebo ofitkl
1/2 & zizvoru

;:""l."--" 1

3 L=l
$ M RUORUEL

2 pl hladké mouky
4 dl joguru nebo smetany
.1.' L-'] \lj!;

petrzelovd nat

Cizmu pfedem namodte
(nejlépe pfes noc). Ve vodé
ji uvafte domékka, pokud
miite mo¥nost, poukijie tla-
kove hmec. KdvE je cizma
skoro mékka, dejre uwvafit
brambory. Mezitim pfiprav-
te kofeni 2 omadcku. Kmin,
koriandr, fenvkl, pepf
a mik nebo ofifky opatrné
nasucho opraiie (nejlépe
kaZdé kofeni zvId3r) a roze-
melte. Pak lehce oprafte
kokos, na ghi nebo na oleji
osmaiie hoféiéné seminko,
pridejte jogun nebo smeta-
nu, ve kreré jste rozmichali
mouku, Gili a zizvor, ostatng
kofeni a kokos, a nechie
piejit  wvarem. Smichejte
s bramborami a cizrnou,
psolte a pfidejie nasekanou
petrzelovou nebo koriand-
roviou nal’,

Salit z hlivkového zeli
1/4 wétsi hlivky

nebo 1 mald hldvka zeli
1 ¢l soh

1 pl cukru

Siava = 1 1/2 citronu

2 pl oleje (nejlépe olivevy)
spetka zizvon

| pl zeleného kofeni (hazal-
ka, sawrejka, oregano...)

Zeli umyjte a nastrouhejte

na hrubém struhadle (bez
kodtilu), V malé misce roFmi-
chejte citronovou Stiva, cukr,
sil, ole a kofeni. Vie vini-
chejie do nastrouhaného zeli.

Obmény: MaZete pfidat
vypeckované olivy nebo

nakrijend rajéara.

Hrufkovia halva
s viadskvmi ofechy

3 dI hrubé krupice
150 g masla
4 dl cukm

1 1 vody

4 lhrudky
hrst viaiskychofechi

Diejte vafit vodu s cukrem,
Hrusky umyijte, rozéomie
a vykrojie jidra. Nakrijejte je
na malé kousky a phdejte do
vafici vody. Mezitim v hrnci

s¢ siindAim dnem prafe na
midsle krupici a ofechy. Casto
michejte, aby byla kKrupice
stginomémé opraZend. Keyz
mad zlatohnédou barvu, sun-
dejie ji 2 plamene a opatmd ji
zalijte vafici vodou s cukrem
a hruskami.
chejte a na malém plameni
vafte pod poklickou jeité
nékolik minut, dokud nebu-

Dobfe rozmi-

dou viechna zmicka krupice
prisvitnd a nafouknutd,

Viechno obétuje Krinovi.

VARIME
PRO
KRSNU

RECEPTY
oD
GOVINDY

pl = polévkova
IZice

&l = Cajova |Zig-
ka
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8:8:8:8:8:8:8:8:8:8:8:4

Bramboriky

1 | jemné nastrouhanych
brambor
2 &l soli
2 dl polohrubé mouky
1 1/2 pl majorinky
1/2 ¢l pepie
fpetka mleté asafoetidy
olej na smadeni
Mastrouhané  brambory
smichejre se soli a nechre
st piikrvié asi 15 minut,
Potom rukama vymadckeije
v nepvice voddy a brambory
smichejte s moukouw, majo-
rinkou, asafoctidou a pep-
fem, Vytvarujle placicky asi
1 cm silné. Na silnéjsim pla-
meni rozehicjte dostatedné
mnaFsivi rostlinného oleje
{vrstvu 5-7 cm) a smazte, az
budou bramboriky hnédé
a kfupavé,

Baninovi raita

4 bandny (ne piezrilé)
2 vt jablka

S0 g armSida

1/2 | jogurtu

{rozinky = podle volby)

Jablka a baniny oloupej-
te a nakrijejte. Bandny na

kolecka, jablka na malé
kousky. AraSidy opraZte
a r:.in'kugh' noZem nebo

v mixéru (ne na prisek),
Smichejie ovoce, ofechy
a jogun, pokud cheete, pii-
dejte rozinky
Podavegte budito vychia-
zené, nebo phi pokojové

teplote.

Jableéné samosy

300 g polohrubé mouky
(nebws 200 g hladke a 100 g
presité celozrnné mouky)
120 & mdsla

150 ml studené vixly

nebo jogurtu ¢i podmasli

G jablek

1 1/2 ¢l mleré skofice

1/2 &l mletého kardamonu
1/2 & praskového zdzvoru
1 dl cukru

Doy misy nasypee mou-
ku, piidejre 80 g misla
tmude bt rozpulténd)
a postupné pilivejte vadu
nelo jogurt a zpracovivejie
westo. Mélo by bt vlidne,
ale tuhe,

Mechte  t@sto stranou
odpodivat  a pfipravie
ndplii. Oloupejte  jablka,

nakrajejle je na malé kous-
ky a na zhyvajicim misle je
duste domékka. Nerapo-
ménite michat. Pak pfidejte
cukr a kofeni. Vafte odkryté
a fasto michejie. Kdyz je
smés  hustd, nechie ji
vychladnout.

Tésto rozdéle na nékolik
dili, velikost zile#i na tom,
jak velké cheete mit samo-
sy, Kazdv kousek vyvilejie
jako silnéjii purd, na polovi-
nu wmistéte napld, piehné-
te a dobfe pfitlaéte okraje.
Pokud médrte na okrajich
mo Wsta, odkrojte e, Pak
siofte okraje samosy tak,
jak je to vidér na fotografii.
Polo#te upletené samosy na
plech namazany trochou
oleje a4 pefte v predehiité
troubé na 180 = 200 °C asi
20 minut.

Po  upefeni  miZete
samosy posypat moudko-
vim cukrem nebo  potfit

VARIME
PRO
KRSNU

citronovou polevou (100 g
moulkového cukru, 1 pl
citronové Stavy, 1 pl vafici
vody = dobie utfit)

Viechno nabidnéte Kranowi,

oD
GOvINDY

pl = polévkovi lZice

&l = Cajova lZitka 23



Lusténinovi polévka

1 dl bilych fazoli
1 dl leupaného Huteho hr-
chu

1 dl mung dilu

1 dl pohanky

3 brambory

3= 4 mrkve

(dyné, cukera.. )

celerovid nat’ a stonky

b= 5 mpdat (podle volby)

4 pl masla nebo ghi

3 =4l soli

1/2 ¢l usafoetidy

I & mleého femdcho
pepie

4 babkové listy

Lusténiny
NAMKKTE  pies
noc, Yymen:
vodu a dejle
vafit s bobko-
vimi
Mezitim olou-
pejie brambo-
ry a  mrkev
a nakrijejie
brambory na kos-
icky, mrkev na
kolecka a  celerove
stonky na Spaliky asi 1/2
2z 1 em, nat’ nasekejte.
KdyZ jsou luiténiny mékkeé,
pricejte k nim pohanku a
Jesle vafte. Ziroved v jiném
hrnci midslo
a poduste na ném celer,
mrkev a brambory, Pridejie
kofeni. Nakonec viechno
smichejte, plidejie sal a raj-
citta a 2 minuty nechie pro-
it viarem. Hare Krsna.

listy,

ropustie

Sabdzi (salin)
4 dl hrambor oloupanygch
a nakrijenvch na kosticky

2 ks brokolice

3 dl mrkve nakeijené na
kolecka

1 - 2 ks fervend fepy

pexle valby a mo#nosti dal-
8 zelenina: Cerstvy zeleny
hridek, fazolky, rajéata. .
1/2 &l asafoeticly

1 &l mletého ¢erného pepie
sul (na 1 lir 5 = 7 ml, podie
hustoty)

1] jopurty

3 dl olgje

5 dl sezamu

Zeleninu uvafte do mekka,

ale nerozvaiie. Nejlepsi je
vafit kaidy drub  zvlisc
Brambory a brokolici moze-
le tké péct nebo fritovat,
Pocitejte s tim, ¢ Cervend
fepa se vafi dost dlouhao.
Mejlepsi je vafit ji celou ve
slupce, pak oloupat a nakri-
jer. Vafenou zeleninu nechie
vychladnour. Na pinvi opa-
imé apradte v oleji do zlato-
Vi sezamovd  seminka,
potom plidejte kofeni, jogun
a sul. Smicheje se zeleninou
a zpivefte Hare Krsna,

3.5 | domdciho micka

1 dl kefu ofechi

1 dl péknyech rozinek

2 pl ryZe (basmati, pokud
miite, nebo diouhozrmng )

3 dl cukru

kousek vanilky tkdyz neni,
dejte vanilkovy cukr)

Do hmee s dustim dnem
dejle vafit mléko s cukrem.
Kdyz se vafi, plidejie i
a vafte ik dlouho,
dokud neni rize
mékka wak, #o ji
pii 2mddknuti
neucitime

mezi  prs-
ty. Pak
pridejle
keiun

a4 rozin-
kv. Ten-
to  khir
mi by
husty, ale
ne jako
povidla,

Hare Krsna,

Pl = polévkova IZice
¢l = cafoud iZicka

Tentokrat poskyt! recepty
whleseny kuchai = chr-
mu v Praze, Radhesa dédsa.

Na fotografii
muzete vidét
malou éast
toho, co
oddani
béhem
riznych
festivala
pripravuji
pro potéseni
Sri Sri Nitai
Navadvipa-
candry.
Napfiklad pfi
letosni Gaura
Pirnime
jsme obéto-
vali Panu
Caitanjovi
120 chodd
najednou.
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Varime pro Krsnu

Kvétak s hraskem

(Crolahai Fraard mignianr sabyi)

1 velky kvérik
1/2 &l zidzvoru
2.5 dl hrddku (Gerstvy nebo mra-
Zeny)d

2 - 4 pl vody

1 &l soli

2 pl rostl, cleje

1 dl jogurtu

1 ¢l ind, kminu

3 pl Cerstvé petrkelové nari
1 -2 &ili

V' hrnci se silndiSim
dnem rozehfejte ole,
piidejte  kmin a
osmahndéte ho asi pal
minuty. Pridejie &ili,

kvérik

Piidejte

rzvor,
4 osmazte.
hrizek,
vedou a na

podlijie

mirmeém

plameni  duste  pod
poklitckou  domdékka
Nakonec pridejie  sil,

jogurt a sckanou petrfelku,
promichejie.

Hrachovi zeleninovi
polévka

{Mettar dall

2.5 dl zeleného nebo Zutého lou-
paného palendého hrachu (moze
byt i cely, ale doba vafeni se tim
prodiouZi)

1,7 1 vocy

z2 'I 'lhkl 0 E;.*-!".

1 &l zizvoru

1/2 & &l

2 &l kminu

1/2 & kurkumy

1 |'}l miletého koriandri

1 &1 =i

3 mrkve nakrijené na kousky
(pripadné i jind 2elenina - bram-
hory, kvéik, ad.)

4 pl midsla nebo rostlinného oleje
2 pl jogurtu nebo citrénove Sfavy
mensi pokrijenéd Cerstveé
petrzelove nati nebo korandro-
vich listi

hirst

OfiEény, promyty hrich a bolbs-
kové listy zalijeme ve vEEim hme
vodou a uvedeme do varu. Zami
chime, abychom rozmsili pénu
(popiipadd pfidime 1 pl misla).
Snizime teplow a pod poklickou
mimé varime asi 40 minut, Obdas
Famichime

PHdime mrkev (nebo jinou
Feleninu), #=izvor, i, kmin, kur
kumu a koriandr a za obfasného
mich:ini dokud neni
hrich zcela rozvafeny a hladky

varime,

Casi 20 minut). Sundime » plame-
ne a pfickime s0l, méslo, jogun

a nakrijenou petrZzelovou nat
nebo fersivé listy koriandm

Sladké last
(Mithi lasir

Sladké lasi je vlasmé mléény
kokrejl. Plipravuje se velmi snadno
a abyste dosahli lep$i chuti, roz-
pustie nejprve sladidle v malém
mno¥stvi teplé vody a potom ho

smichejte s ostatnimi piisadami.

950 ml distého jogunu
. nebo podmisli

S0 B

r rozmadkanych
ploda
Cjahody, maliny,
rybiz, boravky,
bardin a pod.)

700 ml ledove vody

6 pl cukru nebo 5 pl

ovocnych

medu
dreeny led (podle vol-
)

Viechny plisady rozmichejie
kvedlackou nebo v mixéru, ak
se povrch lasi napéni. Podivejte
chlazené bud i‘hi’itl:lrli:u lesclu
nebo nédpoj vychladie v lednitce,

Nakonec viechno pékné upravie
na podnos a nabidnéte Krsnowi,

& = Syovi 1Zice
pl = polévkovi LZice

Hare Krsna Feare Krsna
Krsna Krsna Hare Hare
Fare Rdmea Hare Rama
Ketma Reédma Have Hare
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Varime pro Krsnu

Bramborové sabji s koprem
a Smelanou

10 stiednd velkyvch brambor olou-
pan¥ch a nakeienvch na malé
kKosticky

ze 2-3 | mléka panyr nakrijent na
malé kKosticky (podle volby)
200-300 ml sladké smetany

1 &l mletého koriandre

1 &l kminu

2 ¢l morské solit2 1/2 & t:«l‘".. Cejnd
solid

1/2 &l kurkuma

4 pl oleje (2 pl ghi)

1 pl cukru

Stdva ze 2 citrbnu

Apetka asafoetidy (podle volby)
derstvi nebo suseny kopr nasekany
na drobno

V hmei rozehiejie olej nebo ghi,
oprazte kmin, koriandr a nakonec
vhodte asafoetidu a okamiié pii-
dejte brambaory,
nespdilila.

abwy se asafoetida
Brambory asi 5 min
smaZte spolu s kofenim. Potom je
zalijte vodou tak, aby byvly pono-
fené a mohly se volné vafit. Kdy?
zacne voda vafi, pfidejre kurkumu
a sul. Kdyz jsou brambory mékke,
tak je zalijte smetanou, pridejie
kopr a cukr, Nechte smetanu pro-
jit varem. Potom sundejie hmec z
plamene a pfidejie citronovou
Srivu,

Jaganithovy jazyky

200 g hiadké mouky

1 pl cleje (nebo 1/2 pl rozpusie-
ﬂ.l’.’h!l Hl 1)

sSpetka soli

vioda

S00-600 ¢ cukm na karamel

Do hrnce s tustym dnem nasy-
pejie cukr a postavie na plamen.
Lpoditku mufete mit plamen sil-
ale kdvZ se cukr zadne roz-
tak plamen ztlumie
a obfas cukr zamichejte, aby se

neps,

pouste,

nespilil, Nechte ho Gplné rozpus-
tit. Potom plidivejie pomalu hor-
kou vodu a michejte. Je dobré mit
dlouhou vafedku, protoke pira je
piilis horka a mohli byste se spi-
lit. Vodu pfilévejie k dliouho,
dokud neziskite tekuty karamel,
ktery by bt dostatedné
husty. Odstavie hrnec z plamene
a nechie vychladnout.

Smichejte mouku, s0l, olej a vodu
i propracujie ve vIliéné mékké
1240, Pokud
nechie uleZet alespon 1/2 hodiny.
Pracovni plochu potfete dostated-
nym mnoZstvim oleje nebo ghi,
aby se tésto nelepilo. Tésto vyvi-
lejte v tenkou placku, kterd md
steiné rogméry na Sitku i délku.
Potfete placku clejem nebo ghi

micl

mite  moznost,

@vyvitime teaka
a posypejie lehee moukow. Faro-
lujte placku do rolidy a nakrijejte
na 2-3 ¢m Siroké kousky, kterd
opét vyvilejie do tenka a smafie

(s )
@svigene e volidy”

je v oleji nebo ghi podobnim
zpisobem jako purd, aby se jazvky

@&aﬂevfﬁm

pékné nafoukly a oddélily se jed
notlivé astky UsmaZend
jazyky dejte na chvili odkapat do
sitka a jedté horké je namodte do
pledem plipravencho karamelu.
Potom je 2 Raramelu wwidhnéte
a nechite znovu odkapat.

IesLa”,

Nakonec viechno pékné upravie
na podnos a nabidnéte Krsnowvi,

¢l = Cajovi 1Zice
pl = polévkowvi lxice
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UARIME PRO KRISN

x
a

SYROVE SAMOSY

Napln:
* panyr z 4 I mieka

* 2 zelené papriky nakrijené

na kosticky
* 4-6 pl rajského pyré
(v papirové krabitce)
* 50-100 g nakrdjenych zele-
“nych oliv
34 8 soli
=1 pl hoftitn¥ch seminek
= 1€l cukru
= 1/4 &l asafoetidy
= 1 & mletého korandm
* ole) na smakeni

& 250°¢ celozmné hladké
mouky

= 250 g polohrubé bilé mouky

&« 70 ¢ masla

= 2 &l soli

= 50 g sezamu

¢ 1/2 ¢l kurkumy

¢ 1,2 &l mletého korandro

» fpetka sody

= verla na zadélani

."h't..'idfl-‘n'l.: |':l|"i§'r:':'|'p ime  tésto

smichime obd mouky a vpracu-

jeme do nich méslo. Pridime sl

sezam, kofeni, sodu a promichi-

me. Postupné plilévime vodu (2-

3 del) a vypracujeme vIAdné tésto

[kc|:.'? bude tuhé, samosy nepi-

fidké,

trhat).

jdou zabalit, kdyz bude
bude se¢ pti baleni
Nechame uleZer,

V himei s tustym donem smazi-
me na tenke vrstve oleje nakrije-
nou papriku tak diouho, dokud
se na ni neobjevi hnédé skvrny
¥V mendim hrmku zahfivime po-
malu hof&icnd semminka. Jakmile
zatnou Sednout a praskar, piilije

me 1-2 pl oleje. KdyZ se olej za-
hieje a seminka zanou apdl

_p}“’d:ik.il!, pfid:'im{'t koriandr s asa-

toetidou, nechime kritce zpénit

“a ihned zalijeme rajskym pyré a
“eamichime. Plidime rozdrobeny

panyr, olivy, osmaZenou papri-
ku, stl Zamichame a zahfivime
tak dlouho, dokud se neodpar
prebytedni voda, jinak bude pfi
smazent vytekar Stdva a znicime
si olej. Mapliiby méla mit kongzi-
stenc Buseiihe 1ésta, Kdyz trochu
viychladne: »adneme s plnénim.
Mezitim dime ohfit olej na
smaZeni (ve vrstve .'J]Q.\E‘n m 2-3
cm). Tésto rozdélime na kulicky
¥ proméru 4 om. Vezmeme jednu
kouli a na ploie potfend olejem ji
vyvillime do kulard placky veli-
kosti 12-15 cm. Placku rozfizne-
me napul a navihdéime okraje
a obé strany pricného fezu ( stadi
do poloviny — obr &.1).
Vermeme jednu
placky a vyvofime z ni komoul

polovinu

tak. Ze navlhéenou polovinu fezu
pliloZime na spodni suchou po-
lovinu fezu, (obr &.2)

Okraje by se mély piekryvat
o 1 em. Dikladné spojime mad-
kinim. Vzniklfy komout drzime
vV levé ruce a naplnime ho do 2/3
ndpini. Pak k sobé pfimackneme
vnéjSi navlhéené okraje. tabr £.3)

Samaosu uzavieme tak, fe mezi
palec a ukazovik pravé ruky vez
meme levy konec okraje, zmiack-
neme a piehneme dovnitf. (obr.
C.4)

Prechyvtime za zihyb a znovy
Zmickneme a pfehneme. Tunto
zposobem uzavieme celou sa
s,

Potom se piesvéddime, zda je
dostatedné

olej rozpileny

(vemte Spetku tésta a jestli po

vhozeni do oleje ésio akamZiré
vyplave nahoru, olej md spri-
viou teplom)., Smafie samosu
do zlatova, mezitim naplfte
dal3i.

Jesthize neni kvalitni tésto ne-
bo je fidkd naplh, nebo jste sa-
mosu Spatné utésnili, 3tdva vy-
tékd do oleje a prski. Proto je
bezpedndiai péct samosy na vy-

masiéném plechu v troubé,

Krsnovi je nabidnéte teplé,

¢l = Eajovi 1Zice

pl = polévkova lZice

Dinesni recepty nadm poskytla
Hari-priva deévi disi.
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URRIME PRO HRISNU

Khoa (si¢jné jako pfiprava burfi);

D tustosténného hrnce nalijie mléko (480 mb
a piivedie ho do vanu. Z£a newstilého michani po-
kracujte ve svafovani (aby vam mléko nepfekypé-
les, miZete si rochu zudumit plamen) tak dlouho, a2
zacne houstnout a ziskire hustou mléénou hmaotu.
MiZe o rvat asi 30-40 min, Potom vypiete pla-
men a nechie vychladnout.

Tésto

1.V mise smichejie mouku, sal, 1/4 ¢ cukru
4 kypfici prifek (sodu). Plidejte ghi nebo maslo
a propracujte, Pomalu priléveje vodu, az dostane-
te tésto. Plendejie ho do misky, vyvivofte z ného
hladkou kouli, pikryjte a nechte odlefet. Mezitim
si pfipravie ndpli a polevu.

Naplii

2. Smichejte kokos, cukr, mandle, rozinky, 1 €&
citrmové Kary, rozemletd kardamonovd seminka
a jemné smés opraite na pinvi, Odstrante nadobu
z plamene a nechte vychladnout na pokojovou
teplotu. Jestlife je khoa pevnd, nastirouhejte ji na-
hrubo a jestlize je mékkd, nakrijejre ji na malé
kousky. Pridejte ji do kokosové smési a dobfe pro-
michejte. Potom smés rozdélie na 14 &ast a vy-
tvoite z nich bochanky. Nechte je ulefet stranou
prikrvic.

Citrdnovi poleva

YV omalé misce smichejte cukr, citrdnovou Stivu,
1/2 &l citrdnove kiiry a mléko (1/2 pl), aZ dostane-
te hiadkou smés.

Rozcdélte si tésto na 14 dilh. Z kaZdého dilku si
vytvoite kruhovou placicku, dejte do ni 1 dil ndpl-
né a wzaviete ji do hladké kulicky (naplfi musi byt
dobié utésnénd, jinak vam bude pii smakeni vyte-
kat do oleje),

Rozehfejte si v nddobe olej a smafte 1-4 kulicky
sOCasne j'!ﬁ: t-.'l‘||:n-t|:" 180 °C, aZ _‘:iskaji #latohnedou
barvu po viech strandich. Opatmeé je vyjmeére a 24
tepla je polejle cironovou polevou, Timto zpliso-
bem usmaite vEechny ostatni klllil‘k}'.

Nabidnéte Krsnovi.

= lﬁﬂ g hladké bilé mouky

- lr'rdiﬁ mh

. 144 culml

= /R kﬁﬁmhﬂ prisku (nebo soda)
= 3 pl rozpudiéného g!ﬂnebnmish

- = 80 ml vody _
= 130 g strouhaného kokosu

= 110 g cuknu

= 2 pl sekanych mandli

= 2 pl nakrdjenich rozinek

= | dcitrdnove kary i

= 1/2 & rozemletych Kardamonovich seminck

=85 khm{pﬁpfavma ze 480 ml mlélvua}

« 30 g cukru

* 1/2 pl citronové Stdvy

L2 VA | mstmul’ﬁmé {:itlﬁm:rw_ kiiry

e 1/2plmiéka
e gh.'i nehuxmt[n'm? ale;t ik smazeni




URRIME PRO KRISU

Jednoduchd Gujarati dyné

2 pl (40 mb) rostlinny olej nebo

ghi

e 1 ¢l (5 ml) fecké seno

o 1/2 ¢l (2 ml) priskovi asafoetida

= ] kg d¥né nakrijené na 1.5 cm
kosticky

e 250 ml vody

® 12a1/2¢& (7 ml soli

* 1/2 ¢l (2 mD) kurkumy

« 1/2 & (2 ml) prizkové ¢ili

+ 1 ¢&l (5 ml) mlety koriandr

= 1a1/2 ¢l (7 mb) hnédy cukr
* 1 pl (20 mD) citrdonovi Stdva

* hrst nasekanych Cerstvych
koriandrovych lista (podle volby)

1. Postavte na mirny plamen pinev s hlubokym
dnem. Nalejte do ni olej a mirné rozehfejle. Pfi
dejte fecké seno a smaZte ho, dokud mimé ne-
zimavne. Dejte si pozor, abyste ho nespilili, pro-
toze jinak zhofkne. Pfidejite na nékolik sekund
priskovou asafoetidu a hned za ni dyni, vodu,
sul, kurkumu, ¢ili a rozemlety koriandr, Zami-
cheijte, piikryjte poklickou a privedte smés k va-
ru. Potom uberte plamen a nechte vafit 15 - 20
min., dokud neni dyné mékki, nejlépe s trochou
zbyvajici tekutiny v panvi.

2. Pridejte cukr, citronovou 3tdvu a nechte pro-
hiat. Porom vypnéte plamen, posypejte cerstvymi
kKoriandrovymi listy a teplé nabidnéte Krsnovi.

B Tato Stavnatd Gujarati dyné je viborni s horky-
Nabidnéte Krsnovi mi Capdly.

= piiprava a doba vafeni: asi 1 hod
= mnodsivi; dostatednd pro 6 osob



URAIME PRO KRISHU

750 ml vody

malé razicky (625 ml)
4 pl (80 ml) misla

125 ml mouky

500 ml teplého miéka

125 g strouhaného syra

1 &1 (5 ml) sali

petrzelové naté

1 pl (20 ml) Cerstvé nasekané

250¢ brokolice, nakrdjené na

1/2 ¢l (2 mb) priskove asafoetidy

1/2 ¢l (2 ml) Cerného pepfe

2 polévica
Peiin

SRR

SENERCAE ¢ TN R

R

1. Nalijte do 2l hmce vodu a pridejte
brokolici. Uvedte do varu. Potom
uberte plamen a vafte, dokud neni
brokolice mékki. Odstrafite 2 plame-
ne.

2. Mezitim, v jiném 3 hrnci rozpust-
te na mirném plameni maslo. Pridejte
na nékolik vietin priskovou asafocti-
du a hned za ni mouku, Za neustalé-
ho michdni ji prafte, dokud mirné
neztmavne. Opatrné zalijte teplym
mlékem a michejte metickou na Sle-
hani, dokud smés nezaéne houst-
nout. Pridejte syr, Cemy pepf a sul.

3. Nalije brakaolici s vodou do syrove
omidcky. Opatrné promichefte, abys-
te nerozmackali brokolicove razicky.
Nakonec posypejte petrzelovou nati.

« piiprava a doba vafeni: asi 25 min
« mno#stvi: dostateéné pro 4 osoby

—



URRIME PRO KRISNU

310 ml nevarentch cervenohné-

cvch fazoli

I pl citrdmove Stdvy

= ‘|1| i ll:'- Ve -'|t'|'§.'

1/2 & oregana (nejlepsi je mexic-
Ké oregano)

1 172 ¢ sali

4 El asafoeridy

4 Cerstvie il |‘1.t|"||:<'k}' nakrijend

na tenke prouzky (miZete vyne-
chat)

3 pl hrubé nasckanych erstvich
koriandrovech listka

250 ml pekné nakrijenych rajan

3 pl nasckanych korandrovich

listhi na oedobua

Na pfipravu whoto salitu se nejlépe hodi Siroké fava fa-
Zzole, kieré jou znimé ve Rp.‘ln{']-iku pod ndyvem habas.
MuZete je viak nahradit bézné dosmupnymi dervenohngdy-
mi fazolemi.

Zalivka: v mulé misce smichejte citronovou 3, alivovy
ole], oregano, sul a asafoetidu

1. Mamode fazole do studené vody a nechite je na chilad-
nem miste 24 hodl

2. Slijte vodu 2 fizoli pfes cednik, proplichnéte je pod vi-
cou 2 nechte osusi

3. Dejie Fazole do nidoby s dostatednym mnoZstvim stu-
dend vody. Privedie je do varu, potom snizte plamen a ne-
chie vafit asi 15 - 20 min., dokud nejsou mékké,. Precedie
uvatené fazole, dejte je do misy a4 nechte je mimeé vy-
chiadnou, :
4. Smichejte nakrijend rajcata s fazolema a phidejte proui-
ky Cerstvé Cih papricky,

5. Pridejte wilivku, dobie promichejie a nechte ulefet ales-
poi 45 min, Ozdobte salit Gerstvymi koriandrovimi listky
a nabidnéte Krsnovi,

Doba madeni fazoli: 24 hod
Doba vafeni fazoli: 15-20 min.
Doba na pripravae 15-20 min.
Mno2siviz pro 4-6 osob




VARIME PRO HRISHU

BRAMBORY PO BENGALSKU

= 500 g umytych malich novich
brambaor

2 ¢l Cerstvého zizvoru nasckané-
ho na drobné kosticky

3 malé ¢ili papricky nasckané na-
drobno

125 ml joguru

2 ¢l mletého koriandru
2 ¢l soli

172 ¢l kurkumy
1/4 &l mletého éemého pepie
1a1/2 ¢ cukru

2 pl ghi nebo rostlinnéhao oleje

1 ¢l indického kminu

10 Cerstvich listka kari

i podle volby)

fpetka mleté skofice

Epetka mletého hiebicku

fpetka mletého kardamonu

3 pl nasekanych Cerstviich korian-
drovich listki (dle valby)

—— TYTEYTY

Tato lahodnd bramborovd pochoutka z brambor v sobé
skryvi mnoho jemnych chuti. Musite si vak dit pozor na
1o, abyste brambory neroevaiili,

1. Dejte brambory do hrnee s dosttednym mnoZstvim vo-
dy a pfivedie do varu. Vafe tak diouho, a2 jsou bramb Ty
dostatecné mékkeé (nesmi se rozvafit!) Slijie vodu, nechie
je trochu vychladnout a oloupeje je. Nakrijejie j& na 2.5
cm kousky a nechie je stranou v misce

2. Rormixuje ¢ili a zizvor, pfidejte jopun, korandr, sal,
cerny pepi, kurkumu, cukr a Znovu rozmixujte,

Nalijte smés na brambory a opaimé promichejte, Mechte
uleFet 10 min. strancn.

3. ¥V Siroké pdnvi rozehicjte whi, pfidejte indicky kmin
a mirné ho oprafte, pidejte kar listky a bramborovou
smés, Pedliveé promichejte s kofenim a restujle asi 5 min.,
dokud nejsou brambory suché a pokryté karkou.

I. Pridejie skoficon v prifek, rozemlety hiebicek a karda-
mon. Dobie promichejle, posypejie Cerstvimi koriandro-
viimi listky a teplé nabidneéte Kpspovi,




Vie pripravujeme den pledem.

1. Brambory uvafime ve slupce, po vv-
chladnuti oloupeme a nastrouhdme do mis-
ky. Pridime jemné namletou po[hnnku (na
Ekadasi dime pfednost celé pohance, kie-
rou pfebereme 4 v mixéru rozmixujeme na-
drobno) — tolik, abychom mohli [unnuml
krokety.

2. Priddme sul. pepf a cheeme-li, mizeme
podle fantazie pfidat panyr, vafenou mr-
kev, sckanou petrZilku & Cerstvy koran-
der...

4. Nechime uleZzet pfes noc. Je to nuiné,
protoZze kdybychom upekli krokery hned,
pohanka, thebae je jemné namletd, by ndm
kfupala mezi zuby.

4. Krokety dime na hodné vymastény
plech €i pecici papir, nislem potfeme i vr-
fek a pedeme dozlatova,

5. Krokety musi po upedeni chyilku stat
(cca 1/4 hod.), aby jsme je mohli servirovat
aniz by se rozpadaly.

Nabidnéte Krsnovi,

Tento recept nim poskytla
Prema-priva devi disi,



500 g hladké mouky
100 g cukru

00 g mdsla (nebo Her]r'J
30 g drozdi,

60 g medu

mléko

Spetka soli

Z droZdi, cukm a trodky viaZného miéka pii-
- pravime kvisek. Mouku smichime s rozpusté-
afmi 80 g misla (nebo Hery) a pliméienym
mnoZstvim mléka. Plidime 3petku soli, vyky-
nuty kvdsek a zpracujeme vlidné ésto. Tésto
rozdélime na stejné kousky (cea po 80 g).
Tyto kousky spirdlovité sto¢ime do tvaru
prechiku a potteme zbylym rozpusténym tukem.
Po upedeni pomaZenie precliky medem.

1 Salko
120 g masla
1 del vody

Vodu nalijeme do hmce a piivedeme k vam,
Za stalého michédni velmi keitee povatime a od-
stavime z ohné. Do teplé (ne horké) smési pii-
dime 1 del }em;qépﬂmhii*m aﬁkna karobu to-
ik, aby vznikla tmavdi hladkd i:aawﬂkw,
Piemistime do vhodné nadoby a nechime vy-
chiladnout.

MNabidnéte Krsnowi,

Tento recept nm poskytha s
Prema-priya devi dasi,



&ﬁ. d[ 7

110aNaNoVY KOlaG

Drobenka:

30 dkg polohrulxe mouky

15 dkp misli

10 dkg cukru

necely sadek kypriciho prisku

1¢chio jngredienct pfipravime drobenku. 273
o drobenky diame do dortove formy a pokry-
e deiovon naplng,

Dimiovia ndplii:

Ve vodl® podusime asi 1 kg diné, Slejeme vodda,
abwoehom ziskali de¥ni hustow. Potom dyni roe-
Srouchime a prickime do ni:

K-v

200 ml Slehacky
160 g cukra
1/2 ¢l skofice

172 &l zizvoni
1/2 ¢l muskiar. ofisku
50 g maizeny (asi 3pl)

Posypreme sbvthem deolinky a pefeme pfi 165
stupnich asi 30 min,: nebo az je povreh droben-
ky zlatavy, Mozeme ke obmiénil dyhiovou mid-
plii za handanovol,

Bandnovi naplii:

8 versich, zralych bamin rozmixujeme se 150 g
tvarohwa e 200 mb cukry, Pricdime 2 pl maize-
ny. Tim je ndapld hotovid a postupujeme jako
u dyfioveho kokide, 28

Nabidnéwe Krsnovi,

ey




Svestkovy kolac s makem

Tésto; 250 g polohrubé mouky,

20 q droidi, 1/8 | miéka, 40 g masla
neba rostiinného tuku, 30 g cukru,
tuk na vymasténi plechu

Naplit: 1/4 | miéka, 1/4 | smetany,
300 g mietého maku, 40 g Skrobové
moudky, 100 g cukry, 1 Bicka strou-
hané citrdnové kiiry, 40 g masla nebo
rostinného tuk, 1,5 kg Svestek

Na ozdobeni: 4 tHce merunkové
rrmnelédv,.iﬂiteknmﬂwmw

Postup: Do misy prosijeme mouku. do-

 prostied udélime dulek, do ného rozdrobime

drozdi, zalileme 3 IZicemi viazncho micka
a nechdme vzejit. Mezitim rozpustime ve

_zbylém weplém miéce wk a pridime cukr.

Viejeme do misy a zpracujeme v hladke t@sto.
Nechdme asi 30 minut kynout. Svafime milé-
ko, smetanu a mik a vafime asi 10 minut vel-
mi mimym varem. V wode vody rozmichime
Zkrobovou moudku, plidime rozpusiény wk,
cukr a citrdnovou kiru, pliddme do makove
hmoty, nechime piejit varem a dime vy-
chladnout. Tésto rozvilime a polozime na vy-
masiény plech. Potfeme svafenym mikem
a poklademe palkami vypeckovanych sves-
tek. Pedeme v predehizté woube 30 - 35 min.
Nechime mimé vychladnout, povich potie-
me meruikovou marmelidou prolisovanou
pies sito 4 posypeme krystalovim cukrem.

Nabidnéte Pafca-tatve a Srilovi Prabhupadovi.

¥ Tento rﬂg&tﬂrl_'ﬁlll poskytl®
- (MG ‘:ifﬂ‘\'? disi.
v ik
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UPOZORNENI

LHupovanid zmrzlina nemiZe bit obétovina,

protoZe obsahuje nékterd nechiéné piisady,

Musime ob&tovar Krifnovi pouze prvotfidni ji-

dla, kierd byla pfipravena vihradné doma.”
Srila Prabhupida

) @ Jﬂ"ﬂdaué mrzling

2,5 di Yehacky

2,5 di jogurtu (nejlépe smetanového)
1 dl cukru
2 di jzhod

V3echno rozmixujeme v mixeru a nechame
alespor 2 hodiny v mrazaku. Misto jahod
miteme poudit borlvky, maliny, ostruginy,
broskve, meruriky, bandny, karob (asi 1 pl),
kokos (nejiépe Cerstvy) - téme jakekoliv
ovoce. Podie kyselosti ovoce moino pristadit.
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» Slehatkové simply
1,2 dl Sehatiy
2 dl sufeného midka (nejiépe polotuiné nebo tudn) 1,5 dil moutkového culgu
100 g moudkového cukru 3 di susensého mkka
> (megiipe poiotuing nebo tuiné)
Piichuts: 1 i vanikoniho ol
- karb (tfeba 5 trochou skofice) strouhany kokos
- trocha Safrdnu razvaiend v polévkove (Tid midka
] - vanillevy culr roepushEey v brosoe miska T AR,
.] - vaniic vafend v miéce. Smichame SlehaCku, suseng mieko,
moutkovy a vanitkovy cukr a nechame do
Vachno smichat a nechat v chiadu. Poméry druhého dne v chiadu ztuhnout. Potom z této
js0u orientatni. Moino prisladit, zahustit atd. hmoty vyvalime kulitky a cbalime v kokosu.
Pieveato 2 Jaganmithovy kucharky




sladké salko
200g jogurtu nebo mléka
230g hladké niouky

5% sody
_ Spetka kyseliny citronové
- KREM:

143 sladkého zkaramelizo-
vantho salka (konzerva
sladkého salka se ponofi
celd a neoteviend do va-

= Fici vody a vafi se asi4

o hodiny)

Wt mékkd mdsla (dikladné
rozmixoval spoleéné se
ekaramelizovanym sal-
kem)
200g jahodového diemu
200 ml pomeranéového diusu
¢ 200g  oprafenych a nahrubo
wiig,  Tozemletych

L"‘-'---W liskovyich
ofechi

(=)

pomaieme zhvtkem krému a ze

mady a Fidné
rozmixujeme.
Hotové tésta
vylijeme do pfe-
dem vymasténe 54
a moukou vysy- :
pané mensi formy
na dort. Po té tésto
viotime do rozpdlend !
trouby na 170 C a peceme dozla-
tova asi 20 min..
Hotovy korpus vindime 2 trou-
by a po vychladnuti ho podélng
rozfizneme na dvé stejné poloviny.
Spodni dil zalijeme dZusem, potte-
me diemiem a posypeme liskovimi
atechy. Vrchni dil faktéZ polijeme ~ SLEHACKA:
trochon d#usu 4 namazeme 0,5 cm 230ml smeatany
vysokou vrstvou krému. Obé po- 1 - vanilkovy cukr
loviny opatrné spojime; cely dort I stufovad smetany
50ml cukra

.

stran nalepinie i zbyt
offikil. :
Dort miifeme také ozdobit

Slehadtkou a podle volby i kousky
ovoce. Na oedobu poufijte svou
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Mipla:
300g velmi jemné pastrouhané mﬂ;w
(pfibliZné dvé velké mrkve)

1¢l - mletého koriandru e
W2 el soli : e
1/2 ¢l kurkumy e
1/2 &l skofice
200g misla
Pokud mite, pfidejte také jemné nasekané Gerstvé kﬂl"lal‘ld i
rove listy pro dosazeni jedté lepdi chuti, S

Zadélejte tésto a vytvoite 2 ného osm kulicek. Kazdou z nich
rozvilejte na 3 mm tenkou placiku. Poté ji potfete rozpudté--
nym maslem a na jednu polovinu dejte 2 pl ndplné, Placiékn
pielofte, znovu ji namazte maslem a opét prelozte. Vznikne
vam trojihelnikovd placka, kterou musite rozvilet tak, aby
méla toudtku asi pil centimetru. Doporuéuji stladit okraje,
aby ndpliv nevytekla a Gist (stranu) s ndplni, kde je tésto slabsi,
otocit nahoru, Poté rozehfejte v pinvi mdslo a usmaite placié-
ky dozlatova.

lento indicky chléb je nejen velmi chutny, ale také vy
Zivny. Podéva se s dalovou polévkou nebo v lété jednoduse
s dobrym saldtem.

Tento recept ndm poskytla
Madhura dévi dasl

Cislp 2 = rofnik 2004 = MAMA HATTA = 23



S ClZzrnou

500g (nebo dva velké) baklaZiny

].-ﬂi_l.; CLErmY

500g zrald rajdata

400 rajéatove pyré

na édns

1€l celého kminu

1 &l mleteho koriandru

14l mletého ¢erného pepie nebo 1 ¢l &ili
1él  sali

1€l k::r]u]m:.'

1&l  praskové asafoetid v

Lpl  ({vrchovald) cukru
nasekana derstvi petrzelova nat

n kostickw.

hrnce viijte a rozehiejte 2 pl ghi nebo oleje, pfidejte kmin a podkejte ai
zezlitne. Pak prisvpejte koriandr, kurkumu, asafoetidu, nakrdjend rajéata a nechte
dusit. Pote primichejte rajlatové pyré, predem uvafenou dizenu, Sernt pepf, cukr

a sl a krarce

a podle volby i petrielku. Opatrné zamichejte a vypnéte ohef. ‘Tento recept ndm pmk}'l,la :
Toto bohate sabdii je velice vyzivné a obvykle se poddvi s purinm nebo ryfki: Madhuara dévi dasi

Gislo 3 % rocnik 2004 x NAMAHATIA = 23




























Recept poskytl
Gaura Hari das

Ingredience:

1 baleni mrazenych zelenych fazoli
(nejlépe znacky Bonduelle)

0,5 bali¢ku cerstvého kopru
(nebo 1 vrchovaté ¢l suseného)

1 baleni uzeného tofu

0,751 plnotu¢ného mléka (nejlépe bio)

$téava z pulky citronu

2 vrchovaté pl kukuti¢ného $krobu
(nejlépe Gustin)

1 ¢l Cerstvé mletého ¢erného pepre

0,5 ¢l cerstvé mletého chilli
(maze byt i1 ¢, pokud chcete, aby
sabdzi vice palilo)

1,5 ¢l kurkumy

1 ¢l ¢ervené sladké papriky

1 ¢l sambar masaly

trocha asafoetidy

3 hrsti titinového cukru

1 hrstka soli

3 pl olivového oleje extra virgin

1 sklenicka vody

panyr z 1 litru mléka a 0,5 litru smetany

(recept je v Nama-Hatté 5/16)

Postup:

Do velkého hrnce ddme olivovy olej a postavime na mirny
plamen. Jakmile se olej zahteje, pfiddme cerny pepr a chilli. Po
chvilce pridame kurkumu, papriku, sambar masalu a asafoetidu.
Promichame a pfiddme mrazené fazolky. Znovu promichame
a chvili smazime. Ob¢as zamichame. Jakmile fazolky rozmrznou,
pridame sklenici vody, zvy$ime plamen a privedeme do varu.
Pridame trochu soli a hrst cukru. Snizime plamen opét na
minimum a prikryjeme. Obcas zamichdme. Po cca 20 - 30 min.
jsou fazolky uvarené. Pokud nejsou zcela mékké, varime déle.

Do mléka vmichdme metlou skrob. Pomalu pfimichdme do
fazolek a zvy$ime plamen na maximum a stale michame, aby skrob
nezhrudkovatél. Jakmile se smés za¢ne varit, opét snizime plamen
na minimum a vafime cca 3 min. Umyjeme kopr a odstranime
velké kusy stonku. Nasekdme ho idedlné na co nejmensi kousky
a zamichame do sabdzi.

s mlékem se $krobem, aby se jeho chut pékné rozvinula.

Pridame na kostky nakrajené tofu a panyr, zbytek soli, 2 hrsti
cukru, citrénovou §tavu a jemné zamichame, abychom panyr
nerozbili.

Servirujeme s ryzi basmati prazenou na masle a uvarenou
Vv syrovatce z panyru.

S ldskou a oddanosti nabidneme Sri Krisnovi.
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