Recept ze Stfedniho vychodu: MdzZadra

Kdykoli mé mé déti pozadaly ,maminko uvar ndm arabské jidlo chudych®, védéla jsem, Ze musim
shanét bony. Bylo totiZ takové obdobi, mnohé vzpomenou, kdy na celém Gzemi Ceskoslovenska
nebyla ¢ocka, pouze v Tuzexu. Zakoupila jsem hned dva balicky, lahvi¢ku olivového oleje a matovy ¢aj
v saccich.

Dnes jiz vSéechno mame a sméle mlzZeme vafit. Jde vlastné o ¢ocku s ryzi.
Hrnek ¢ocky

Hrnek ryZe (tfeba basmati)

Bily jogurt velky

Saldtova okurka

Strouzek ¢esneku

4 a vice cibuli

Maslo a olivovy olej

Mata peprna

Cocku vypereme, kdo je zvykly, namo¢i, odkape a na masle trochu obdé&l4, osoli, podlije vodou a vafi
skoro do mékka. Vodu je nejlépe Uplné odpafit. Pak pfiddme vypranou ryZi a dvakrat tolik vody a
vafime, aZ je ryze hotova.

Mezitim si nakrajime na malé kosticky saldtovou okurku, hodime do bilého jogurtu, ochutime
cesnekem utfenym se soli, zasypeme matou peprnou. MoZno i nafedit studenou vodou. Vychladit.

Oloupeme cibuli, ¢im vic, tim lip a nakrajime je na osminky ne napfi¢. Na panev dame kus masla,
zrovna tolik olivového oleje a cibuli dozlatova osmazime.

Ryzi s cockou promichdme a vysypeme na hromadu na vétsi tac. Celé pokryjeme véjirky cibulky. Ji se
to z hlubokych talitkd, k tomu, nebo estétiim do misky, se dava laban (jogurt s okurkou).



