FUNGE

PORCE PRO 2-3 OSOBY

e 1 hrnek maniokové nebo kukuficné mouky
e 2 hrnky vody

TRADICNI POSTUP
Funge se v Angole déla ze smési mistnich druht mouk, z maniokové a kukufri¢né.

Pro pfipravu funge tradi¢nim zplsobem budeme potifebovat hlubokou panev nebo Siroky hrnec

a velkou varecku. Pomér ingredienci je dva ku jedné (2 dily vody a 1 dil maniokové mouky).
Privedeme vodu k varu a pfemistime na podlahu (pryc z vafice).

Abychom se nespalili, zabalime hrnec do ru¢niku, sedneme si k hrnci a uchopime ho nohama.

Do vrouci vody pfiddme maniokovou mouku a michame dokud smés nezhoustne a kase neni jemna.
Pozor, pokud se ndm objevi v kasi hrudky, pak se vam podle Angolant nepovedlo spravné funge ©

Pozn.: Kukufi¢na a maniokova mouka je k dostani naptiklad v prodejnach zdravé vyzivy nebo se da objednat
na internetu — orientacni cena maniokové mouky: 50 K¢ / 500g, cena kukuficné mouky se pohybuje kolem
30K¢/500g.
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FEIJOADA S FUNGE

PORCE PRO 5 OSOB

e 0,5 kg malych barevnych fazoli

e 2cibule

e 1 mala paprika

e 2 rajcatové protlaky (malé baleni)
e 1 kostka bujonu

e 2 strouzky ¢esneku

e olej
e bobkovy list

Fazole namoc¢ime na noc a v té samé vodé je zaCneme vafit. V prabéhu vareni pfiddme bujén, bobkovy list,
sul a pepr. Na panvi osmahneme cibulku a papriku nakrajenou najemno, které pak pfimichame do fazoli.
Pfipravime si ¢esnek a nastrouhdme ho na jemno. Po zméknuti fazoli pfiddme rajcatové protlaky a cesnek.

Poddva se jako pfiloha k funge.



ANGOLSKE RIZOTO

PORCE PRO 10 0SOB

e kroupy 500g
e fazole 500g
e parky 250g
e sul

e pepf

Dame vafit kroupy, které pfedem proplachneme a scedime. Vody by mélo byt pfiblizné ¢tyrikrat vice nez
krup. Pfiddme predem namocené fazole (namacéime nékolik hodin nebo mlzeme pouzit konzervované)
a varime, béhem vareni fazole i kroupy osolime. Parky osmazime na panvi. Jakmile jsou fazole a kroupy
hotové, slijeme prebytec¢nou vodu a pfiddme do hrnce nakrajené parky a dochutime pepfem.

Vse promichdme. M(iZeme ozdobit nakrajenou zeleninou.
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CALDEIRADA

PORCE PRO 4 OSOBY

e 2 kureci ¢tvrtky (v originale jehnéci)
e 5 velkych brambor
e % Cesnekové hlavy

e 1cibule

e 2rajcata

e 2 zelené papriky

e bobkovy list

e 1lzicka soli

e olej

e 1 lZice rajcatového protlaku
e 1lzZice vinného octa

Kureci ¢tvrtky nakrajime na velké kusy (v originale i s kostmi). Nakrajime brambory na ¢tvrtky, raj¢ata na
kole¢ka, papriku na tenké prouzky, cibuli na kole¢ka. Cesnek utfeme se soli. Dame viechny tyto ingredience
do hrnce, pfidame IZi¢ku soli, a IZicku vinného octa. Hrnec pfikryjeme poklici a promichdme nadhazovanim
(ne vareckou, ani rukama). Poté do hrnce nalijeme olej a pridame rajcatovy protlak. Prikryjeme poklici

a nechame varit na mirném plameni 30-40 minut. Obcas promichame nadhazovanim. Pokud se zacne
caldeirada ptipalovat, je mozné ji podlit vodou.

Je dobré caldeiradu hlidat hlavné ke konci, kdy je tekutiny méné, aby se nepfipalila.



