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Tadzikove jsou pravem hrdi na sve ) .
narodni kuchyne a povazuji za nejvice
atraktivnich faktoru pro rozvoj cestovniho ‘?
ruchu. Kulinarské umeni tadzictina lidi
vznikla po mnoho staleti pod vlivem
bohaté historie. Semi-koCovny zpusob
Zivota neobesla bez dostatek masa a
moucnych jidel. Samozrejme narodni
kuchyne Tadzikove se podoba vareni
dalSich zemi stfedni Asie; Nicméné to ma
své zvlastni rysy, vyjadrene v technikach
pripravy potravin, zpracovani produktu a
samozrejme chut. Musime udelat maly
vert kolem narodni tadzickém kuchyne a
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* Veclere obycej — to je obycey skutecné protoze TadZikové zachazet s jidlem, s respektem. Maji
velmi zvlastni pristup k chlebu: chleba nemtZze byt vyvolana nebo na zem, to nemutze byt
kladen na Dastarchan s dolni ¢asti nahoru a chleba neni sniZit, ale zlomené velmi peclive.

» TadZikové jedi, sedi na sofé kolem nizkého stolu - Dastarchan. Ve¢ete za¢ina s cajem. Caj se
pije jen od pialahs, které jsou na zasobniky. Zasobnik se sladkostmi, ovocem a placky se
uvede samostatné. Po tom slouZzi velky pialahs s polévkou a na vétsi kulaté misky s hlavnimi
chody. Zeleninové salaty jsou podavany na talirich. Vecere je spusténa starsi ¢len rodiny pak
ostatni mohou pfipojit k jidlu.
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* Masovy jidla jsou v podstate varené ze

E@T DISHES

skopoveho a koziho masa.Vzhledem k
tomu, Tadzikové jsou muslimové

nejedi veprové maso vibec. Konské
maso je velmi popularni. Pouziva se k
vareni klobasa zvana «kazy». Predtim,
nez vareni masa je vzdy predbézné
smazeneé do hnédé kury. Jediné tak
pokrm ziska jedine¢né aroma. Masova
jidla se véetsinou pouzivaji jako hlavni
jidla: sis kebab, kebab, golubtsi,
pecené maso a drubez.



KABOB

A » Kabobs jsou konkrétni jidlo tadZictina. Je

N( tovafené z mletého masa (skopové).

/- Nabidka skopové je mleté spolu s cibuli s
pridavkem kofreni, sil a pepi. Vysledna
hmotnost se pouziva k vytvoreni klobasy.
Krouzky cibule jsou opeéené. Semi vatené ; . | ‘
kabobs jsou vloZeny do cibule s néjaky l "
masovy vyvar a dusime az do. Servirujeme |
s greeny a ¢cesnek. Pe¢ené maso v

tadzickém kuchyneé se nazyva «kaurdaky.




Jak uvarit skutecny Tadzikskz plov?
Plov, Pilav, Pilau, Osh, Oshi Palov (Rizotto (LOL yostip prpravy:
? 3 g 3 ( ( ) Ingredience: 1 kg masa, 1 kg ryze, 250 ml oleje, 600 g mrkve,
700 g cibule, 2 1zi¢ky dfist'alu, velka hlavicka ¢esneku, 2
1zicky fimského kminu, mlety pepf, sil, posypova nat' na
posypani

Pilau je to tradicni Tazditski jidlo. Ne
Uzbecky.

Palav nebo Osh, obecné znamé jako plov
(pilaf), je ryZe pokrm z drcené Zlutou fepu
nebo mrkev a kousky masa, vSe smazené v
rostlinném oleji nebo skopové tuku v
specialni gazan (ve tvaru wok kotliku) nad
otevienym plamenem. Maso je nakrajené
na kosticky, mrkev jsou jemné nasekané na
dlouhé prouzky a ryze je barvy zluté nebo
oranzové fritovaci mrkev a olej. Jidlo se

konzumuje medresy z jediné velké desce |\ SIS0 ARSMIMERHIIRS /| ooy oreie donte g penive |
umisténé ve stfedu tabulky, ¢asto s rukama AT L = ; ' Chvilomi kontrolujeme, zda se nam to nepali, a obracenou

1Zici délame do ryZe diry, aby se voda mohla dostat ke dnu,

v tradi¢nim ZpﬁSObem podle potteby dolévame vatici vodu.

Nejdtive je tfteba nakrajet mrkev, idedlné na hranolky tenké
jako sirky, ale delSi. Rozpalime olej, pfidame nahrubo
nakrajenou cibuli a usmaZime ji. Mezitim si nakrajime maso
na vetsi kousky. Kdyz ma cibule dost tmavou barvu, pfidame
maso a sil a prudce opékame asi 10 minut, ale ddvame pozor,
aby se to nepalilo. Pfridame mrkev a peceme dalsSich asi 10
minut.

Mezitim dame vafit asi 2 litry vody. KdyZ je mrkev osmahnuta,
pridame kofeni, promichame a za chvili pfilijeme asi litr vody
a hlavicku ¢esneku vcelku, kterou jsme o¢istili od vnéjsich
slupek. Zmirnime ohen, prikryjeme a vaiime, dokud maso
neni téméf mekke.

Pak pridame ryZi, ale nemichame, a opatrné dolijeme vafici




QURUTOB

Dalsi tradi¢ni pokrm, ktery je stale jedi rukama z
komunalni deska je qurutob (tadzi¢tina: kypyTob), jejiz
jméno popisuje postup pripravy: qurut (tadzictina:
KYPYT, susené koule Slany syr) se rozpusti ve vodé
(tadzictina: 06, ob) a kapalina se nalije vice nez
odriznout a tenka Supinata chlebové placky (patyr nebo
fatir, tadzictina: daTup, nebo presne€ji dpaTup pasraHii,
fatir ravghani, tedy fatir délali s maslem nebo loje pro
vlockovitost). Pred podavanim pokrm je zakonéena
cibuli, smaZené na oleji, dokud nejsou kolecka nazlatla a
jiné smazené zeleniny. Dopliiuje se Zadné maso.
Qurotob je povaZovan za narodni pokrm.
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SAMBUSA BARAKI (TAJIK PUFF FLAT
CAKES)

e Ztuhlé tésto je vyroben z mouky,
vajec, soli a vody. Pak velké
placky se vali, oleji, v roli; pak
znovu vyjmout a opéet vali.
Sekana (skopové s
vybrousenymi ocas tuku koreni)
je kladen na prirezu tésta a pak
trojuhelnikové kolace jsou. Platna
sambusu je peceny v tandyr.
Ukazalo se, zZe vice vrstvami,
vonave, stavnaté a velmi chutné
lahodné!




HALVAITAR (LIQUID FLOUR HALVAH)

| g Mouka je postupnée pridany do
- ‘y predehraté skopové olej a smazené

G , ? zamichat pomalu pfed hnédou
barvu. Pak dodavaji, cukrovy sirup a

A promicha. Pripravené polotovary

£ e 4. cukrarské se nalije v deskach. To se
g -’;""”_.«‘ y j ochladi a nedelena. Nekdy pridavaji
"‘ | ofechy, mandle, pistacie, vanilinu
polotovary cukrarské
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INFORMATION FROM

* https://www.advantour.com/tajikistan/cuisine/sweets.htm

wikipedia



