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DNI NARODNEJ KUCHYNE

Cudzokrajné recepty v praktickej Skolskej vyucbhe

Prirucka pre Skoly

Projekt medzinarodnych kuchyn z pohPadu riaditel’a Skoly

’v

Hned' na avod mojho prispevku s potesenim konstatujem, Ze brozarka v podani autora
Gustava Murina sa vydava s velkym pochopenim riaditela odboru komunikécie a
propagéacie Uradu BSK PhDr. Branislava Masarovi¢a a osobitne zupana Mgr. Juraja Drobu,
MBA, MA. Pan zupan Droba, ako dosial jediny najvyssi predstavitel bratislavskej zupy, sa aj
zucastnil medzinarodnej kuchyne Cinskej republiky v rézii J.E. vel'vyslanca Cinskej f'udovej
republiky v Slovenskej republike, pana LIN Lina, za t¢asti d'alsich 6smich vel'vyslancov.

Ked hovorim o projekte, kazdému sa automaticky vybavi, Ze ide o dotaciu 8kole, alebo
grant... Pravda je, Ze na tento projekt nebol pouzity ani cent z verejnych financii, ale len
podpora ztcastnenych ambasad a rodi¢ov nasej skoly. Nastastie, podporu BSK ziskala prave
tato brozurka, ktora drzite v rukach.

Castokrat sa debatuje o tom, ktora z tych doterajsich 15 medzinarodnych kuchyi bola
najlepsia, najprestiznejsia. Odpoved’ je velmi tazka, pretoze kazda ndrodnd kuchyta mala
svoje ¢aro, atmosféru, program. Vel'mi si vdZim, Ze na doterajsich medzinarodnych

kuchyniach si nepochutili len diplomati, ale aj nasi Ziaci, ktori sa vyznamne podiel'ali na



priprave konkrétneho Diia ziskavanim novych zruc¢nosti, a spolu s pedagogickymi
i nepedagogickymi zamestnancami preZivali tieZ tieto vynimocné gurmanske zazitky.

K scenaru narodnych kuchyn vel'mi dobre zapadali aj neformalne diskusie ambasadorov
so ziakmi a pedagogickymi zamestnancami §koly. Cenime si tiez acast médii, ktoré
propagovali tento jedine¢ny projekt, ako st TV Markiza, JOJ, RT'VS a tiez printové média,

z ktorych na $pickovej odbornej trovni zachytava priebeh ndrodnych kuchyn , Gastro-revue
gastrondmie, obchodu a cestovného ruchu”, preto moje pod'akovanie patri aj $éfredaktorke
Viere Dudasovej.

Okrem medzindrodnych gastronomickych Specialit sme sa usilovali obohatit tieto
stretnutia aj o kulttrne vystapenia jednak nasimi Ziakmi v podobe folkléru, a podobne to
bolo zo strany vécsiny zacastnenych krajin. Tu si dovolim predsa len spomenat silny
umelecky zazitok z vystipenia indonézskych tanec¢nic, ale aj ¢inskych, ¢eskych a srbskych
umelcov.

Aj ked’ organizacia kazdej jednej narodnej kuchyne si vzdy vyzadovala preciznu pripravu,
vela energie, nelutujeme ten ¢as a preto sa chcem pod’akovat koordinatorovi tohto projektu
a autorovi broztrky Gustdvovi Murinovi a osobitne hlavnej majsterke odborného vycviku
Ing. Janke Kroglakovej a jej odbornému timu za skvelé zvladnutie napltania tohto
jedine¢ného projektu.

Zaroven verim, Ze tato brozirka bude s pochopenim prijata aj na inych skolach
a institaciach. Ved v nasej vlasti su aj iné 8koly, ktoré maja podobné aktivity prispievajtice
k dobrej vizitke kulttrnej vyspelosti Slovakov a zvlast poukazuji aj na dobrt drover

pripravy ziakov pre oblast gastrondmie a sluZieb v gastronémii.

PaedDr. Jozef Horak
riaditel skoly



Dni narodnej kuchyne

(prihovor)

Jednou z povinnosti diplomacie, ktora by som rad predstavil, je jej kultarna dloha, pri
ktorej sa diplomati snaZia prezentovat to najlepsie zo Slovenska a zaroven poméhat
prezentovat kultarne hodnoty inych krajin u nds doma. S myslienkou splnenia tejto tlohy
odchadzam na kazdu z pracovnych ciest a v rovnakom duchu prijimam zahrani¢nych hosti.

Kazdu krajinu, kazdy narod, charakterizuj svoje vlastné Specifikd. Kultarna diplomacia sa
snazi tie doméce vyzdvihnat a tie cudzie priblizit. Cielom l'udi bolo totiz odjakZziva néjst
spolo¢nti re¢ a potom spdsob, ako spolu zit' v mieri a pokoji. To sa za starocia nezmenilo.

V bilateralnych aj multilateralnych vztahoch, kde sa stretava vola a tvorivost, vznika vzdy
aj mnoZzstvo priestoru na nové aktivity, napady a cesty, ako sa spoznavat a porozumiet' si.
MobZem véas ubezpecit, Ze to nie je len svet rokovani o politike, ekologii ¢i ekonomike. Jednou
z najkrajsich ciest, ako nadvazovat priatel'stvd, prehlbovat spolupracu a pochopit I'udi inych
narodov, je prave gastronémia a kI'a¢ k priprave jedal.

Tajomstva receptov v sebe spajaji nielen tradi¢né suroviny ¢i spravne korenia, ale sacasne
aj zivotny $tyl a vhimanie hodnoty ¢asu. Stolovanie napoveda nielen o estetickom citeni, ale
aj o spoloc¢enskych tlohach a hodnotach. Ak sme dostato¢ne vnimavi, je gastronémia velmi
vhodnou cestou k porozumeniu krajin a I'udi, histérii a sa¢asnosti ich uvazovania, spdsobu
rozhodovania a rozdel'ovania priorit. Zaroveii moze byt prijemnym sprievodcom na dlhej
ceste poznania. Na nej ¢aka vela milnikov v podobe chuti, zazitkov, voni, no hlavne
priatel'stiev, ktoré pri tom vzniknda.

Sam si pri pobyte v zahrani¢i nikdy nenecham ujst prilezitost ochutnat miestnu $pecialitu,

¢i len tak relaxovat pri ¢aji, kave ¢i limondde. Niekedy ma zahrani¢ni priatelia aZ prekvapia



legendami, aky vyznam mala v histérii ich krajiny rastlina ¢i korenie, ktoré som prave
ochutnal.

Véazim si preto moznost pribliZit vadm prijemnt stranku mojej profesie a sticasne ocetiujem
prinos zahrani¢nych zastupitel'skych tradov ztcastnenych krajin a osobné nasadenie ich
predstavitel'ov pri hl'adani ciest spolupréce.

f)akujem taktiez autorovi tejto publikacie, Gustavovi Murinovi, za tsilie, kreativitu
a energiu, ktorti vklada do tohto projektu. UZ otvorenim prvej strany pochopite, Ze sa
neucite len pripravovat rozne jedla, ale vydéavate sa na cestu porozumenia medzi krajinami
al'ud'mi.

Zelam vam na tejto ceste vel'a radosti i ponauceni.

Lukas Parizek,
statny tajomnik Ministerstva zahrani¢nych veci a eur6pskych zalezitosti Slovenskej

republiky



Uvod

Stredna odborné skola Gastronémie a hotelovych sluzieb, na Farského ¢. 9, v bratislavskej
Petrzalke je od novembra 2013 miestom unikatneho medzindrodného projektu v ramci
Bratislavského samospravneho kraja. Jeho zdkladnou myslienkou je prezentacia r6znych
zahrani¢nych kuchyn pre studentov gastronémie v takej forme, aby sa s nimi nielen
obozndmili, ale nadobudnuté sktsenosti mohli vyuzit aj v budtdcej praxi. Znameni to, Ze sa
prezentuju jedla typické pre dant krajinu a pokial moZno aj jednoduché na pripravu.

A ked'Ze nedelitelnou sucastou projektu je spolupréaca so zahrani¢nymi ambasadami,
sktisenosti zo stolovania na najvyssej arovni ziskavajt nielen studenti odborov kuchar

a cukrér, ale aj ¢asnik-casnicka.

Servirovanie bulharskych a bratislavskych Specialit.

Deri narodnej kuchyne za tie roky uz teda patril gastronomickym Specialitdm tychto krajin:

* Indonézie I (november 2013)
* Turecka (marec 2014)

* Gruzinska (april 2014)

* Egypta (jun 2014)

* Japonska (september 2014)



* Talianska (februar 2015)

* Grécka (marec 2015)

* Izraela (maj 2015)

* Srbska (november 2015)

* Vietnamu (marec 2016)

* Indonézie II (oktober 2016)
* Rakuska (méj 2017)

* Bulharska (september 2017)
* Ceskej republiky (marec 2018)
* Ciny (april 2018)

* Rumunska (méj 2018)

* Albanska (november 2018)
* Ruska (marec 2019)

* Indie (oktober 2019)

Projekt pritahuje média, tentoraz TV JOJ spoveda Velvyslankyiiu Turecka.

Tieto slavnosti praktickej gastronémie st dobre pokryté médiami - tlacenymi,
elektronickymi, rozhlasovymi a televiznymi. Celé podujatie je zaznamenané aj na videu a
vysledné DVD sluazi skole na edukac¢né tcely a prislusnému vel' vyslanectvu na propagéciu.
Niektori vel'vyslanci a ich manzelky boli dokonca, vd'aka tomuto projektu, pozvani na
kulindrsku show v TV Markiza. Okrem tejto najvacsej slovenskej komercnej televizie
reportazami prispela aj TV JO], TV Bratislava, Zdapadoslovenskd televizia, TV Vega a Tablet TV
agentary TASR. Z radii je to RTVS - Slovensky rozhlas. Z printovych médii je to najma



reprezentativna GASTRO-revue (distribuované aj v Cechach), Bratislavsko, PetrZalské noviny,
Harmonia, Exclusive, ON magazin ¢i Beauty Woman. Z elektronickych médii sa to Woman.sk,

WomanMan.sk, femme.sk, SMEE.blog a kamkam.eu.

Velvyslanci Cypru, Grécka a Egypta v kuchyni skoly.

Dobré medidlne pokrytie zvysSuje atraktivnost podujatia pre zahrani¢né zastupitel'stva,
ktoré tym padom svoju tucast mozu vykazat v ramci ich obligatérnych povinnosti. A kedze
diplomaticky zbor v Bratislave je mimoriadne sadrzny, dobra sprava o tspechu konkrétneho
Diia zvySuje zadujem aj ostatnych, aby sa projektu zacastnili.

Dalgou vyhodou projektu je jeho flexibilita. NevyZaduje pre realizaciu striktne Gcast
sétkuchdra zo zahranicia, hoci aj to sa v rdmci projektu uz podarilo. Pre vel'vyslancov je
jednoduchsie pouzit ich osobnych kuchérov, ale za roky trvania projektu sa do varenia (¢i
skor supervizie) pustili aj niektori Vel vyslanci a ich manzelky. Ul'ah¢enim pre viaceré
vel'vyslanectva je, ak sa na Slovensku nachddza restauracia s ich narodnou kuchytiou, ktora
z propagac¢nych dovodov ochotne poskytne svojho $éfkuchdra (ndzorny priklad sa docitate
v kapitole venovanej indonézskej ¢i vietnamskej kuchyni). Neprekaza ani to, ak nie je

k dispozicii ndrodny kuchdr, ale majstri a Studenti Skoly varia pod dohl'adom velvyslanca

a jeho manzelky.



Manzelka izraelského Velvyslanca, pani Edna Ben-2vi, pripravuje v Skolskej kuchyni tortu.

Délezitym, ak nie rozhodujicim faktorom je finanéné krytie konkrétneho Dita. Skola totiz
poskytuje vybavenie kuchyne a asistenciu majstrov i studentov skoly, ale suroviny dodéva
hostujtica ambasada. Vyhodou je, Ze obed s prvkami narodnej kuchyne patri do
Standardnych nastrojov diplomacie, takZe sa dobre vykazuje v rozpocte daného
zahrani¢ného zastupitel'stva. Najlahsie je to s napojmi, ktorych mé kazda zahrani¢na misia
dostato¢nt zdsobu. Suroviny na pripravu jeddl moéze vel'vyslanectvo doviezt (najma
v pripade, Ze podujatie sponzoruje restauracia zamerana na ich narodnt kuchynu - na
Slovensku mdme mnozstvo ¢inskych, tureckych a viethamskych restauracii, ale napriklad aj
indonézsku, ¢i srbski), no va¢sina ambasad nechdva ndkup na skolu s tym, Ze prepléaca
vysledné acty. Vynimkou st exotické ingrediencie, ktoré si prinasaju $éfkuchari sami.
Vel'vyslanectva vedia tieto naklady pokryt aj vd'aka sponzorom, ktori st tym padom medzi

¢estnymi hostami Dnia.




Vietnamské kucharky pripravuji svoje Speciality spolu s majstrami a Studentmi skoly.

Konkrétny Der narodnej kuchyne je prileZitostou aj pre prezentaciu danej krajiny, ¢o
zac¢ina uz kultGrnym programom. Pocas obeda je k dispozicii aj premietanie propagacnych
filmov na velkoplo$nej obrazovke, narodna hudba a r6zne propagacné materialy, ale
napriklad aj kratky, struény materidl opisujtci zakladné prvky danej ndrodnej kuchyne. Milo
prekvapi aj servirovanie kavy v originalnom kavovare, ako to bolo v pripade tureckého Dna.

Uvodny kultarny program je takisto vitany, hoci nie je povinny. Ocenia to najma
vel'vyslanectva, ktoré maju podchytenych nadsencov ich folkléru (ako napriklad
indonézskeho), alebo vlastnych umelcov (napriklad student hry na akordeén na VSMU zo
Srbska ¢i ¢eska studentka spevu). Zaroveni je tu priestor aj pre umelecké vystapenia
Studentov skoly. Publikom totiz nie je len z prostredia $koly, ale aj VIP hostia

z diplomatického zboru, novindri a zastupcovia rodicov.

Za slavnostnym stolom tentoraz v gréckych farbach.

Zakladom Dria je kompletny obed pre VIP hosti. Za sldvnostne prestretym stolom je miesto
pre 14-16 hosti. Polovica je pozvand hostujicim velvyslancom - st to obvykle diplomati,
vyznamni slovenski partneri, sponzori a pracovnici ambasady. Hostami riaditela $koly sa

okrem koordinatora projektu Gustava Murina aj zastupcovia BSK, zastupcovia rodicov,



podporovatelia skoly a novindri. Projekt vSak mysli na vSetkych, a tak sa to isté menu v

pocte cca 70 porcii podava sticasne aj pre ucitel ov, majstrov a studentov skoly.

Slavnostné prihovory ku Diiu indonézskej kuchyne.

Toto kulinarske podujatie mé svoj protokol, s vlajkovymi dekoraciami, hymnami a
prejavom hostujiaceho velvyslanca. Je dobrym zvykom, zZe pozvany je aj vel' vyslanec, ktory
usporiada d'al$i Denl. Napriklad v pripade tureckého Dnia to bol gruzinsky vel'vyslanec.
Takisto patri k dobrym zvykom, ze host'ujtci vel'vyslanec, ¢i vel vyslankyna, pridu za
Studentmi a majstrami do kuchyne, aby spolu prebrali zvladnutie kulinarskych tloh daného

Dna.

Turecku Velvyslankyiu zaujimal nazor studentov gastrondmie na turecké recepty.
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V kuchyni (ktoré st na SOS Farského ¢.9 v Petrzalke hned’ dve a maja $pickové vybavenie)
musia byt pripraveni sktseni kuchari, ktori nielenze dokazu viest studentov, ale najma
komunikovat a spolupracovat so $éfkucharmi a kucharkami za¢astnenych ambasad. V tejto
skole sa za roky trvania projektu osvedcili na vybornt majstri odborného vycviku Lubo$
Babusek, Zoltan Cernak a Zaneta Svobodova. Vyzdobu slavnostného stolu i obsluhu zvladli
na vyborna studenti odboru ¢asnik-servirka, ktorych viedli ing. Alena Brandsteterové, Mgr.
Helena Grachov4, Bc. Janka Drdacka, Bc. Viera NiZnanska a Ing. Danica Sidlikova.
Koordinéciu s vel'vyslanectvami a pripravu celého diia do vSetkych detailov vedie Ing. Janka
Kroslakova.

V prirucke sa dozviete viac o jednotlivych zahrani¢nych kuchyniach, prezentovanych

tymto projektom, vratane prislusnych receptov.
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DEN INDONEZSKEJ KUCHYNE

Diia 15.11.2013 sa na SOS gastronémie a hotelovych sluZieb zac¢al vynimoé¢ny
gastronomicky projekt - Dent narodnej kuchyne. Ako prva bola predstavend indonézska.
Ako vidiet z obrazku, spociatku este neboli pritomni ini diplomaticki hostia a aj oblec¢enie
i¢astnikov, okrem pana velvyslanca, bolo skor neformélne. Takto o tom hovori stru¢na
sprava:

~Myslienka zorganizovania takéhoto Specialneho gurméanskeho dna vznikla pri navsteve
Jeho Excelencie vel'vyslanca Indonézskej republiky DZumantora Purba na praktickej ¢asti
maturitnych skasok studijnych odborov kuchar, ¢asnik a servirka v aprili 2013. Vd'aka
osobnej iniciative pana Gustava Murina, znameho spisovatela a osobného priatel'a pana
vel'vyslanca, sa pretavila myslienka zorganizovania Diia indonézskej kuchyne do reality.

Riaditel skoly PaedDr. Jozef Horak s kolektivom spolupracovnikov pripravili scendr, ktory
potom pani Tio Sarum Paet a pani Eliana Sitepo z Indonézskej ambasady, pod vedenim
sétkuchara pana Muhammada Jusufa a ostatnych zamestnancov, uviedli v podobe
pripraveného menu.

Pred podavanim indonézskych Specialit sa uskutocnilo sldvnostné zahajenie za tcasti J. E.
péna vel'vyslanca a jeho sprievodu. Hostami pana riaditela SOS boli zastupcovia
zriad'ovatel'a skoly: pani Mgr. B. Lukacova, riaditelka odboru stratégie, izemného rozvoja a
riadenia projektov a pan PhDr. Stanislav Bruna, riaditel odboru implementéacie SO/RO pre
OPBK, ako aj pan Gustav Murin.

Po statnych hymnach Indonézie a Slovenska sa prihovorili zamestnancom a Ziakom Skoly
riaditel 8koly a J. E. pan vel'vyslanec. Hned na avod spolo¢ne potvrdili, Ze tato akcia nebude
len jednorazovou epizédou, ale ze obidve strany maja zaujem o vytvorenie tradicie s
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osobitnym zretelom na vzdjomné spozndvanie kulttr, do ktorej patri aj oblast gastronémie a
cestovného ruchu. Slavnostné otvorenie sprijemnilo vysttpenie tane¢nic z Indonézie, s
ukazkou typickych tanecnych kreécii.”

Vzécni hostia aj osadenstvo 8koly mali v ten defi moZnost ochutnat toto menu:

Na avod indonézska kuracia polievka, podavana so zeleninou, oméackou sambal oelek a
krevetovymi chipsami.

Predjedlom bolo kuracie satay podavané s orieskovou oméckou a s ryZovym kolacom
~lontong”.

Ako hlavné jedlo bolo Gado-gado - mie$ana varena zelenina, ryZovy kola¢ ,lontong”,
vyprazané tofu, tempe, vajicka, to vsetko preliate oriesSkovou omackou podavané s
krevetovymi chipsami

Dezert s ndzvom pisang goreng skryval chrumkavy vyprazany banén.

Takto sme teda zacinali, a s kazdou d'alsou akciou tohto projektu objavovali nové
moznosti. Ale uZ vtedy sme sa mohli presvedcit, Ze avodné prihovory a v nich obsiahnuté
sluby treba brat vazne. ]. E. pan velvyslanec Dzumantoro Purbo splnil svoj sl'ub a pred
ukoncéenim svojej diplomatickej misie dohliadol na to, aby sa Der indonézskej kuchyne stal
na SOS Farského ¢.9 naozaj tradiciou. Stalo sa to 27. 10. 2016 a iglo v poradi uz o jedenaste
podujatie tohto projektu.

Tentoraz mohol 36-ro¢ny séfkuchdr Muhammad Yusuf, ktory hovori perfektne po
slovensky, vyuzit novovybudovant kuchyru skoly s najmodernejSou technolégiou. Po
prvykrét varil na Slovensku uz v roku 2009 a presiel kuchynami vychytenych restauracii
v Piestanoch, Bratislave, Bytci a v st¢asnosti modZu jeho umenie ocenit’ aj ndvstevnici PB
Restaurant and Café v PovaZzskej Bystrici.

Usmievavy $éfkuchar Yusuf pripravil ¢estnym hostom, na cele s J. E. pAnom vel'vyslancom
Djumantorom Purbom a jeho z&stupkyriou Fitri Riyanti, skuto¢ne pestré menu: ako studené
predjedlo osvieZujuci ,, Rujak Mangga® (Salét s krevetami pe¢enymi na masle), teplym
predjedlom bolo chrumkavé ,, Ayam Goreng Tepung” (kuracie kusky v sladko pikantnej
omacke), hlavnym chodom boli grilované kacacie prsia v syto zltom kari ,Bumbu opor”,
podéavané s voriavou dusenou ryZou a chrumkavou sezénnou zeleninou, a ako dezert boli
mikké ryzové gul'ky s palmovym cukrom , Klepon” v omécke z horticeho kokosového

mlieka s vonlavymi listami Pandan a zmesou cerstvych lesnych plodov.
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Vsetky tieto dobroty kostovali v prvom rade slovenski hostia J. E. pana vel'vyslanca,
medzi ktorych patrili Rudolf Zajac Jr., zastupca sl'achtitel'skej institacie v Nitre, kde
pripravuju $pecidlne osivo pSenice pre Indonéziu, Ing. Igor Junas, generalny riaditel
Kerametalu, ako aj Simona Kosztanko a Boris Mattos, zdstupcovia Ekonomickej Univerzity
v Bratislave. K vzacnym hostom za slavnostne vyzdobenou tabul'ou patril aj Ing. Roman
Csabay, riaditel odboru skolstva BSK. Nechybali ani novindri, ktori sa venuja téme
gastronémie a turizmu: Justin Topol'sky (Guest), Viera Dudéasova (Gastro-revue), Andrea
Hinkova (Harmonia), Michaela Dobrikovéa (Petrzalské noviny), Rebeka Just (Exclusive) a Jana

Vancova (Woman.sk).

8 PETRZALSKE NOVINY

PETRZALKA v SAMOSPRAVA v SPRAVODAJSTVO v SPOLOCNOST v PETRZALCATA v PORADNA v

Sladko-pikantna Indonézia

ANKETA

Chcete, sby na tv. pipeiskej Like bolo

o
o

POSLEDNE KOMENTARE

Miestna rada divadlo odobrila

Vsetkych pritomnych privital riaditel skoly Dr. Jozef Hordk, ktory zdoéraznil, Ze Studenti
a majstri Skoly nielen varili a servirovali vyberané jedld, ale ich maji moZnost aj sami
ochutnat. Po prihovore ]. E. pana velvyslanca (so slovenskym oslovenim!) nasledoval kréatky
kultarny program, v ktorom sa predstavila tane¢nicka a sprevadzajici hudobnik s ukazkami
dynamického indonézskeho folkléru. Po kratkom pripitku koordindtora projektu Gustéva
Murina zacala degustacia vybranych jedal.

Jedla boli servirované aj ucitelom a studentom, ako aj zdstupkyniam rodicov. Pochutili si

tak vsetci.
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RECEPTY

Studené predjedlo

Osviezujuci ,Rujak Mangga“ salat s krevetami pecenymi na masle.
3-4 porcie

ingrediencie A

1 ks stredne zrelého manga, lipané, nastrathané/krajané
1 ks uhorky, lipand, nastrahand/krédjana

1 stredne vel'ky I'adovy 8alat, nastrahany/krajany

200 ml vlaznej vody

2 lyzice cukru

2 lyzice jabl¢ného octu

Stipka soli

ingrediencie B

12 ks stredne vel'kych kreviet bez koZe a chvostov
100 gr masla

1 lyzic¢ka limetkovej stavy

sol a korenie

ingrediencie C

omécka:

2 stredne vel'kej ¢ervenej papriky bez semien, nahrubo nasekanej
2-3 ks chilli

2 lyZice tamarindovej stavy

2 lyzice palmového cukru

150 gr prazenych arasidov

1 polievkova lyzica rybacej omacky

Postup:
ingrediencie A

V stredne vel'kej mise zmieSame uhorky a mango, odloZzime. Zatial rozpustime vo vode
cukor, potom priddme jablény ocot a sol, vSetko zmieSame v miske s uhorkou a mangom,
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zabalime a dame do chladni¢ky. Salat drzime v chlade a prelozime do misiek 10 mintt pred

podévanim.
ingrediencie B

Na rozohriatu panvicu ddme maslo, po¢kame, kym sa rozpusti, priddme krevety,
dochutime sol'ou a korenim, zalejeme limetkovou $tavou, odlozime.
ingrediencie C

ZmieSame vsetky ingrediencie dokopy okrem rybacej omacky. Predtym ako pridame
rybaciu omacku, rozmixujeme vsetky ingrediencie na pastu.

Servirovanie:
ZmieSame Salat a stavu z kreviet dohromady, potom priddme restované krevety. Dozdobime

listkami maty a mikro-Salatom alebo cerstvymi jedlymi kvetmi.

Teplé predjedlo
x\ |
\ I
| |
o
Hot appetizer ,
Crispy “Ayam Goreng Tepung” in sweet and spicy sauce /:v
(Chzc)en meat, spices, garlic, ginger, sweet and spicy blended //
sauce If
Teplé predjedlo (!3’
Chrumkavé “A)Lam Goreng Tepung” v sladko pikantnej omdcke |
' (kuracie mdso, korenie, cesnak, zdzvor, sladko pikantnd omdcka) |/
Chrumkavé ,,Ayam Goreng Tepung” v sladko pikantnej omacke.
3-4 porcie
ingrediencie A

400 gr kuracieho médsa s koZzou

2 lyZice jabl¢ného octu

Kuracie méso pokvapkame jablénym octom, namarinujeme s ingrediencami B, prikryjeme
féliou a odlozime do chladnicky.

ingrediencie B

Y2 lyzi¢ky mletého cierneho korenia
Y2 lyzicky koriandrového prasku

1 cm zazvoru, strthaného

5 straciky cesnaku, strahaného

1 ¢ajova lyzicka soli

ingrediencie C

400 gr I'ubovol'nej muky
40 gr ryzovej muky

10 gr soli
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10 gr knoor /vegeta

5gr ¢ierne korenie

1 gr zdzvorového prasku

1 gr muskatového orieSku

1 gr ¢ili prasku (volitelné)

5 gr cesnakového prasku

Vsetky ingrediencie zmieSame dohromady.

ingrediencie D
200 ml vody

600 ml oleja
ZmieSame.

ingrediencie E

100 ml sladkej s6jovej omacky ABC
100 ml sladkej a pélivej chilli omécky
Obe oméacky dokladne zmieSame.

ingrediencie F
olej na fritovanie

Postup:
Vezmeme kuracie médso (A), obalime ho v ochutenej muke (ingrediencie C), namoc¢ime do

vody (D), znova do muky (C), opakujeme 2 alebo 3 krat aZ je mé&so poriadne upravené (B),
smazime na rozpélenom oleji (F) do zlatohneda az kym nie je chrumkavé. Podavame hortce
so sladko pikantnou s6jovou oméckou (E), ozdobime limetkou a listkami koriandra a mikro-
Salatom.

Hlavny chod

Maincourse

Grilled duck breast in rich yellow curry “Bumbu Opor” served with
scented steamed rice and crunchy seasonal veggetables
(1 il ices, l hallot,rice, veggetable)

Teplé predjedlo

Grilované kacacie prsia v syto Zltom kari “Bumbu opor” podvané s
havou dusenou ryZou a chrumkavou sezénnou zel

sové milieko, kari Korenie, citrénové trva, Salot

Grilované kacacie prsia v syto Zzltom kari ,,Bumbu opor” podavané s vonavou dusenou ryZzou a chrumkavou
sezénnou zeleninou.

3-4 porcie

ingrediencie A

500 gr kacacich pfs

100 ml ustricovej omacky
2 lyZice medu

10 gr soli
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5gr ¢ierneho korenia

Kacacie prsia posolime a na silno rozohriatej panvici grilujeme, az kym koZa nie je
chrumkava. Otoc¢ime a odlozime. Rozohrejeme rtru na 190 °C. ZmieSame ustricovt oméacku
s medom a korenim potrieme kacicu predtym, ako ju ddme do rtary. Pe¢ieme, kym nie je
stredne prepecend. Pred servirovanim nakrdjame na platky.

ingrediencie B

3-4 ks azijského bobkového listu (Daun salam)
2-3 ks listov limetky

2 ks citrénovej travy, drvenej

1 cm Skorice

400 ml kokosového mlieka

200 ml kuracieho vyvaru

100 ml oleja

ingrediencie C

10 ks salotky

4 straciky cesnaku

Y2 lyzicky cierneho korenia

2 cm zazvoru

2 cm kurkumy

1 polievkova lyZica koriandra

10 ks rasce

sol' a cukor

V mazZiari mieSame vSetko dokopy, az kym ndm nevznikne hladka pasta.

ingrediencie D

100 gr brokolice

100gr karfiolu

100gr zelenych fazuliek
100gr cervenej papriky

Umyte a nakrajajte brokolicu, karfiol, zelené fazul'ky a papriku. Dajte vSetko do studenej
vody s I'adom, aby farby ostali svetlé, s chrumkavou texttrou.

ingrediencie E
Povarte jazminova ryZu s listkami limetky a citrénovou travou.

Postup:
Na strednom ohni rozpélime panvicu a priddme olej. Osmazime jednotlivé ingrediencie C

(vznikne nam pasta Bumbu opor), ked’ sa nam za¢nt uvoliiovat vone pridame bobkovy list,
listy limetky, citrénova travu, chvil'u povarime, priddme kokosové mlieko, kuraci vyvar a
skoricu a privedieme k varu. Dochutime korenim a sol'ou.

Servirovanie:
Chrumkavt zeleninu dame do misy, zalejeme omackou Bumbu opor, naukladdme platky
kacacich pfs. Poddvame s ryzou. Posypeme smaZenou chrumkavou Salotkou.
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Dezert

Dessert |
. Stuffed rice balls with palm sugar "Kle¥on” in hot coconut milk |/

sauce with fragrant pandan leaves and fresh mix of fresh berries |
Dezert i
Mkl ryzové gulky s palmovym cukrom “Klepon” v omicke |
| z hortceho kokosového mlieka s vonavymi listami Pandan a |
| zmesou cerstvych lesnych plodov.

Makké ryzové gulky s palmovym cukrom , Klepon“ v omacke z horiceho kokosového mlieka s voiavymi
listami Pandan a zmesou cerstvych lesnych plodov.

Ingrediencie A

400 gr ryzovej muky

100 gr lepkavej ryzovej muky

+/-100 ml vlaznej vody

Stipka soli

200 gr palmovy cukor, nakrajany na malé kuasky
500 ml vody

Do miuky pridavajte po troske vody az kym nevznikne tuha konzistencia, z ktorej sa daja
tvarovat malé gul'ky. Gul'ky plnime palmovym cukrom. OdloZime.

V hrnci privedieme vodu k varu. Dadme varit gulky az kym nevyplavajt na povrch. Po
dovareni zmieSame s kokosovou omackou pripravenou z ingrediencii B.

Ingrediencie B

300 ml kokosového mlieka
1ks listu Pandan

100 gr palmového cukru
Stipka soli

V malom hrnci zohrejte kokosové mlieko spolu s listom Pandan a palmovym cukrom,
dochut'te sol'ou. Prived'te do varu a odstavte.

Servirovanie:
Nalejte omacku s gul'kami do malych dezertnych misiek, ozdobte listom Pandan, ¢erstvymi
plodmi alebo jedlymi kvetmi. Podédvajte hortce.
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