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Cesta za Stéstim

Mustafa pochaziz Ghany a je
patym ditétem své matky, které
se dozilo dospéLlosti. Podnikavost
a lasku k cestovani zdédil pravé
po ni. Zivila se jako obchodnice

a jiz pred padesati lety podnikala
kratké cesty letadlem.

Po narozeni malého Mustafy

se matka musela o déti starat
Gplné sama. Jiz tehdy se Mustafa
rozhodl, Ze chce lasku a pécisvé
matce vynahradit. Ekonomicka
situace rodiny se postupné
zhorSovala, a tak se Mustafa
rozhodl cestovat za praci. Jeho
prvni zastavka byla v Libii, kde
nékolik Let pracoval, a odsud pak
jeho cesta smérovala na kratky
¢as do Italie. Do Ceské Republi-
ky se prijel podivat za svym
bratrem a i pfes nelehké
zacatky se zde rozhodl zdstat.
Cely rok a pdl trvalo, neZ ziskal
praci. Toto obdobi bylo velmi
tézké a bylo provazeno cetnymi
zklamanimi. Misto nakonec
nalezl v tiskarské firmé, kam

jej doporudil bratr a kde pracuje
hodné cizincd. Od té doby se
mnohé zménilo, Mustafa

v Ceské Republice nasel klid

i stabilitu.
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Hkatenkwan

Suroviny

600g kurecich prsou

kousek zazvoru (cca 2.5 cm)

1/2 cibule

2 hrnky vody

2 Cajové LZicky rajcatového
protlaku

1hrnek nasekané cibule
1hrnek zralych rajéat

1¢ajova Lzicka burdkového oleje
(nebo jiného Llehkého oleje na
vareni)

2/3 hrnku burakového masla

2 cajové LZicky soli

2 nadrcené palivé chili papricky
nebo 1 polévkova Zicka
kayenského pepre

1stiedné velky Lilek

2 hrnky oker (¢erstvych nebo
mraZenych)
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Hkatenkwan nebo také nkatenkwan

je recept na burdkovy "gulds" rozsifeny
po celé zapadnf Africe, kde jsou
burdkové ori8ky oblibenou soucasti
mnoha pokrml. Vedle burdkového
masla je dalsf netradi¢ni pisadou
naseho receptu okra, plod ibisku
jedlého, zvand také gumbo a v anglicky
mluvicich zemich “ladies” fingers"
(ddmskeé prsty).

Podle libosti si hkatenkwan okorerite
chili paprickami (kayenskym peprem).
Nejlépe chutnd s ryzi nebo chlebem -
ov3em fantazii se pfi volbé prilohy
meze nekladou a muiZete zkusit i kynuty
knedlik jak s pravym ¢eskym gulasem!

Postup (doba piipravy 40min.)
Kureci prsa nakrdjime na kostky

a povarime je spolu se dvéma hrnky
vody, nastrouhanym zazvorem

a polovinou cibule ve vétsim hrnci.
Mezitim v dal§im velkém hrnci na
oleji na nizkém plameni osmazime
rajcatovy protlak. Asi po 5 minutach
priddme hrnek nasekané cibule

a na kosticky nasekand rajcata.

Za ob&asného michani smazime,
dokud cibulka nezesklovatf. Poté
priddme z&asti uvarené kousky kurete
a asi polovinu kureciho vyvaru z
prvniho hrnce. Vmichame burdkové
maslo, osolime a okorenime chili
papritkami nebo kayenskym peprem.
Po 5 minutach varenf priddéme
oloupany a na kosti¢ky nakrajeny
lilek a okry s odi'ezanymi konci.
Varime, dokud maso a zelenina
nejsou ki'ehké. Pokud je vas gulas
prili$ husty, pridejte kureciho vyvaru.
A Hkatenkwan je hotovy!
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