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RECEPTY ¥ VONGOL

Boorcog / smaZené pecivo [STREDNE VELKA MiSA]

Tradiéni mongolské pedivo zvané boortsog (borcog) je velmi chutné a jelikoZ je smazené, mlze trochu
pfipominat nase koblihy. P¥i dlouhych cestach je to chutna svacina a pfiprava neni nijak sloZita. Suroviny
jsou lehce dostupné. Mongolové sice casto pouzivaji ke smazeni boortsogu tuk z masa a pecivo potom
voni jakoby po bujénu. Nam vsak postaci i jakykoli rostlinny ole;j.

Ingredience:

e 1 kg pSeni¢né mouky

e 150 g cukru

e 100 g masla

e Spetka soli

¢ horka voda podle potreby (obvykle 0,5 litru)
e rostlinny olej na smazeni

Postup:

Rozpustte cukr, maslo a slil v horké prevarené vodé, dokud se UGplné nerozpusti a nevznikne hladka smés.
Poté vmichejte mouku a hnétenim vytvorte tésto. Hnéteni je velice dlleZité, budete potfebovat
dostatecnou silu a hodné energie. Tésto musi byt hnéteno tak, aby v ném nezlstaval vzduch. Pfi pricném
fezu musi byt hladké a bez otvor( nebo vzduchovych bublin.

Kdyz je tésto pfipravené, rozvalejte ho na tloustku asi 1-1,5 cm. Pak mUzZete pouZit svou fantazii a
vykrajovat ostrym noZem rizné tvary. Obvykle se vSak délaji prouzky, ctverce nebo trojuhelniky. Na kazdy
kus udélejte pomoci noZe dvé ryhy.

Na zavér rozehrejte olej a v ném smazte pecivo po obou stranach hezky dozlatova. Hotové vytahnéte a
dejte na sito odkapat. Tuto dobrotu pak muZzete jist bud tak, jak je, nebo si ji ozdobte marmeladou,
tvarohem, medem ¢i jen posypte cukrem. Pfi sprdvném uchovavani muize toto pecivo vydrZzet i mésic.

EJ Buzz / masové knedlitky [4-5 PORCI]

Dusené knedliky se skopovym nebo hovézim masem jsou mongolskou klasikou. Hedvabna stezka pfinesla
tuto pochoutku do Evropy a zpopularizovala mongolské knedliky po celém svété, kde je najdeme
v mnoha variantach a pod rtiznymi nazvy.

Ingredience tésto:

e 2 hrnky mouky
e 2/3 hrnku horké vody

Ingredience masovad ndpn:

v vs

e 1/2 kg hovéziho mletého masa (idealné namletého velmi nahrubo, jesté lepsi je jehnééi maso)
e 1 cibule, jemné nasekanou

e 2-3 strouzktli ¢esneku (nasekat nebo propasirovat)

e 1-2lzicky pepre

e 1lzicku kminu

e 1lzicku soli

e 1-2lzice vody (voda se pridava pouze pokud maso meleme rucné)
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Postup:

Mouku a vodu smichejte a hnétte, dokud nevznikne Uplné hladké tésto. Pokud pouzijete kuchyrisky robot,
nechte tésto misit asi pdl minuty. Tésto nechte alespon 30 minut odpocivat pod navlhéenou utérkou.
Maso nahrubo namelte a ptidejte zbyvajici ingredience. Promichejte, aby se zapracovalo. Pokud pouZijete
predem namleté maso, nepridavejte jiz Zddnou vodu.

Z tésta na knedlikovy obal uvalejte dlouhého hada o priméru 2,5-3 cm. Poté ho rozkrajejte pfiblizné na
20 kouskd, ze kterych vypracujte placi¢ky. Na kazdou placi¢ku polozte hrudku masové smési zhruba

o velikosti vlasského ofechu. Konce placicky seviete k sobé, tak vytvorite plnény knedlik. Knedliky varte

v pére asi 20 minut.

Buuz se poddva predkrm nebo hlavni jidlo.

H Tasalsan Guril / smazené nudle [MiSA]

Smazené nudle lze pouzit vSude tam, kde se pouzivaji ¢erstvé nudle, naptiklad v rtiznych polévkach.

Ingredience:

e 300 g hladké mouky
e 2dcl vody
e olej nasmazeni

Postup:

Smichejte mouku a vodu a vytvorte vlacéné tésto. Nechte 15 min odpocinout.
Tésto poté rozdélte na dva az tfi dily a rozvalejte na tenké platy. Platy nakrajejte na kousky, které se zhruba
vejdou do panve a z obou stran zlehka opecte na trose oleje na panvi. Podle chuti Ize smazit svétlejsi nebo

tmavsi. UsmaZzené platy naskladejte na sebe a nakrajejte prouzky velké asi 7 cm x 0,5 mm.

n Guriltai Shul / nudlova polévka [CCA 4 PORCE]

Vydatna mongolska polévka s masem a smazenymi nudlemi. Je soucdsti kazdodenniho Zivota
kazdého Mongola a podava se témér vsude a ke vsem jidlim.

Ingredience:

e 200 g hovéziho masa (Mongolové vsak davaji prednost skopovému)
e 2 mrkve

e 1cibule

e 300 g smazenych nudli (Tasalsan Guril — viz vyse)

e sul, pepf

Jako u kazdé polévky lze
a nudle. Typickou zeleninu, kterou Mongolové pouZivaji je mrkev, do nasi verze polévky vsak mizZete zaradit
i dalsi druhy zeleniny.
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Zeleninu (mrkev) nakrajejte na malé kousky, cibuli spiSe na pruhy, maso na nudlicky (malé kousky).

V hrnci na trose oleje orestujte prouzky cibule, pridejte zeleninu a smazte nékolik minut. Pfidejte maso
a déle restujte, aby se smés spojila. Pridejte sll, pepr (pfipadné dalsi koreni podle libosti, neni to vsak
nutné, Mongolové dalsi koreni pfrilis nepouzivaji) a dale smazte. O vlni polévky rozhoduje spolecné
smazeni.

Vody pridejte jen tolik, aby zakryla smés, a dale varte, dokud maso nezmékne. Nakonec ptimichejte
osmazené nudle a vSe varte jesté 5 minut.

B Sladka ryze s hrozinkami [3-4 PORCE]

Oblibeny pokrm podobny nasemu ryZzovému nakypu.

Ingredience:

1 hrnek ryze

2,5 hrnku mléka

0,5 hrnku cukru

1/4 hrnku hrozinek

Spetku soli

skofice

(ofechd 1/2 hrnku, nemusi viak byt)

Mléko zahrejte, vsypejte ryzi, pfidejte Spetku soli, cukr a za stdlého michani pfivedte smés k varu, zmirnéte
plamen a ryzi uvarte domékka. Béhem vareni je tfeba ryzi ¢asto michat a pripadné dolévat mléko. Uvarend
ryze by méla byt mazlava. Na zavér pridejte hrozinky (pfipadné i viasské ofechy), smichejte a posypejte
skofici. Podava se horké.

B Suutei Tsai / slany ¢aj s mlékem

Tento ¢aj se poddva v malych miskach. Je to standardni napoj ke kazdému jidlu. Pouziva se zeleny i ¢erny

€aj a v Zadném pripadé se nesladi!

1 velka lZice Caje (sypany zeleny nebo cerny)

sal (pfiblizné jedna cajova lzZicka, zalezi na chuti)
0,5 az 1| plnotucného mléka

0,5az 11 vody

Caj dejte do hrnce s vodou a nechte chvili povafit. Poté do vody pridejte pfiblizné stejné mnozstvi mléka a

smés opét kratce povarte, obcas promichejte. Na zavér dochute soli a scedte pres sitko do konvice.

Dobrou chut!
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