MUMU

~ tradi¢ni jidlo Papudncu

AIGIR

~ jidlo kmene Tolaiti

Cas pfipravy: cca 0,5 hod + 1,5 hod peceni
~cca 10 porcl

« 1 velky bananovy list (mozno objednat na internetu,
pripadné vynechat) - nekonzumuje se, doda jidlu
bananovou chut

« 1 vétsi hlavku kapusty

« 3 banany na vareni

« 3 bataty (sladké brambory)

* 4 mrkve

« cca 5 strouzkii cesneku

« cca 3 jarni cibulky

« Cerstvy zazvor (cca 4 x 4 cm)

« 1 kg kureciho vykosténého masa

nebo krkovici)
» cca 1 €ajova lzicka soli
« 1 Cerstvy ananas, (nebo pouzit dyni - napt. hokaido)

» 400 ml kokosového mléka (v plechovce, mozné koupit
ve vétsiné obchodti)

>» POSTUP

1) Kureci i vepfové maso omyjeme, nakrajime na vétsi kousky
(cca 5 x5 cm), osolime.

2) Okrouhame nakrdjime zeleninu — mrkev batéty na vétsi
kousky, déle jarni cibulku, cesnek a zazvor.

3) Omyjeme kapustu a rozdélime a jednotlivé listy.
4) Oloupeme (okrouhame) a nakrajime banany na vareni na
silngjsi kolecka.

5) Pripravime si pekac (pfipadné hlinikovou pecici misu),

pokud médme banénovy list, polovinu umistime na spod pekace.
Na bananovy list (na dno pekacku) rozlozime cca polovinu listl
kapusty. Na kapustu rozprostfeme nakrajené banany na vareni
a poté vsechny nakrdjenou zeleninu.

6) Na vrstvu zeleniny pokladame kousky nasoleného masa
(kureci a veprové).

7) Celou smés zalijeme kokosovym mlékem, poté na maso
nakladddme kousky ananasu nebo dyné.

8) Navrch naskladame zbylou ¢ast kapustovych listd a na né
zbyblou ¢ast bandnového listu.

9) Pevné uzavieme (obalime) alobalem a ddme péct do trouby
(horni a spodni ohrev) na cca 1,5-2 hodiny na vysokou teplotu.

10) Servirujeme a pochutnavame si.

Cas pfipravy: cca 0,5 hod + 1,5 hod peceni
~ cca 5 porcl

« 1 kg kufrecich kouskii (horni a dolni stehna, kf¥idla)

cca pul ¢ajové Izicky soli

» 150 ml kufeciho vyvaru (domaci nebo z bujénu)

» 400 ml kokosového miléka (v plechovce, mozné
koupit ve vétsiné obchodt)

» 2-3 ks batatii (sladké brambory)

« 1stfredné velka cibule

2 velka rajcata

» 150 g cerstvého baby Spenatu

 2-3 ks banant na vareni

« 1 limetka (citron)

» kokosovy (pFipadné olivovy) olej na smazeni

>» POSTUP

1) Oloupeme batéty a banény na vareni, rozkrojime podélné a
parkrat rozkrojime na velké kusy. Polozi na dno pekace. Na zele-
ninu naskladdme nasolené kousky kufete. Zalijeme kokosovym
mlékem a kufecim vyvarem.

2) V panvi zvlast na rozpaleném kokosovém oleji orestujeme na
prouzky nakrajenou cibuli a baby Spenat (cca 2 min), priddme
nadrobno nakrdjend rajcata, osolime a restujeme dalsi cca 4 min.

3) Poté vie pridame na pekac k masu a zeleniné.

4) Vymackame stavu z jedné limetky (stredné velkého citronu)
a zalijeme tim pfipravenou smés. Navrch midzeme ozdobit
petrzelkou.

5) Dobfe uzavieme (obalime) alobalem a pec¢eme v rozehfaté
troubé (horni a spodni ohfev) na co nejvyssi teplotu cca 1,5

hodiny.

6) Servirujeme.

RECEPTY NA PRIPRAVU TRADICNICH PAPUANSKYCH ¢ POKRMU UPRAVENYCH DO CESKYCH PODMINEK



