RECEPT - Nshima (nsima)
pro 2 osoby

Nshima je tuzsi kukufi¢na kase, ktera vznikne pfisypavanim kukufiéné mouky do vafici se vody
— nesoli se ani nesladi. Postupnym pfisypavanim a neustalym michanim vznikne tuzsi kase,
ktera se podava s pfilohou z vafené zeleniny (vétSinou dyriové listy, které Ize nahradit listovym
Spenatem), k tomu témér vzdy rajCatova omacka (rajCata s kousky cibule).

Ingredience pro 2 osoby:

o Kukufi¢na mouka (nékolik polévkovych IZic)
« Spenat — listy (mnozstvi dle chuti)

o 2 stfedné velka rajCata

e 1 mensi cibule

e olej na smazeni

o sul

Postup:
Nejprve si pfipravime vSechny ingredience v&etné surovin na pfilohy (raj¢ata spafime horkou
vodou a zbavime Slupky, nakrajime na kousky). Zaneme s pfipravou kase.

Cca 1/2 1 vody (nesolené, neslazené) pfivedeme k varu. Malou ¢ast mouky pofadné rozmichame
v hrne¢ku s vlaznou vodou a tuto smés pfilévame do vafrici vody. Pomalu pFisypavame dalsi
¢ast kukuriéné mouky. Vafime na mirném plameni a neustale michame, nez vznikne tuzsi
kasovita hmota. Odstavime a pfiklopime pokli¢kou.

Pfiloha &.1: Spenatové listy dame vafit do neosolené vody na cca 10 minut, poté scedime.
Priloha €. 2: Spafena raj¢ata zbavena Slupek a cibuli nakrajime na kousky. Cibuli osmazime,
pfidame rajCata, chvilku restujeme, poté pfikryjeme poklickou a dusime do zméknuti. Vysledek by
mél aspon trochu pfipominat omacku.

Shimu nabirame podobnym zpUsobem jako zmrzlinu — velkou IZici nebo mensi miskou, kterou

pred tim namocime do vody. KaSe se pak hezky odlepi a vzniknou pékné hladké bochanky.
Podavame s rajcatovou omackou a listy Spenatu.

Dobrou chut!



