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Pracovní text k projektovému dni

Autor: Mgr. Milena Plocková

Pracovní skupina: žáci 1. - 5. ročníku

Průřezové téma: Multikulturní výchova
Recept na arabské jídlo – islám
Připravte arabský nápoj - Ajran - osvěžující nápoj z jogurtu Na 1 porci ( 2 dcl) potřebujete 1 dcl jogurtu a 1 dcl vody. Jako příchuť zvolíme jahody - 1 konzerva pro 20 osob.

Nápoj ochutíme sušenou rozdrcenou mátou - špetka na 1 porci.

Příprava: rozmixujeme jahody se štávou z kompotu. Potom přimixujeme jogurty. Nakonec zředíme vodou, pořádně rozmixujeme i s drcenou mátou. Nalejeme do sklenic a můžeme ozdobit listem máty nebo meduňky. V arabských zemích se pije mnoho nápojů s jogurtem,

protože jsou velmi osvěžující. Každý host je pohoštěn silnou kávou nebo černým čajem s velkým množstvím cukru. Oblíbená je citronáda a okurkový koktejl. Alkohol je islámem zakázán.
Recept na indické jídlo – buddhismus

Připravte ovocný dezert - meloun s oříšky Na 6 porcí budete potřebovat: 6 lžic práškového cukru, špetku mletého zázvoru, hrst nasekaných oříšků (vlašské, lískové, mandle, burské) a pro všechny 1 cukrový meloun .

Příprava:

Cukr a zázvor svaříme ve vodě na hustý sirup (asi lžíce vody na 6 porcí). Dužinu melounu nakrájíme na kostky, ty namáčíme v sirupu a obalujeme v nasekaných oříšcích.

Každý kousek napíchneme na párátko.(oříšky můžeme opražit) V Indii je sladké i slané pečivo velmi oblíbené a pouliční prodavači jej nabízejí na každém rohu. Je zvláštní svými

rozmanitými, ostrými vůněmi. Mnohé se smaží přímo před  očima zákazníků.
Recept na židovské jídlo – judaismus
Pomazánka z vajec a cibule

Suroviny: 4 vejce vařená natvrdo, 150 g cibule, půl dcl oleje, pažitka, sůl, pepř a hlávkový salát.
Postup: Vejce posekáme na malé kousky a cibuli nakrájíme

nadrobno. Pak vmícháme olej a vše pečlivě umícháme, osolíme, vsypeme nasekanou pažitku.

Podáváme na listech hlávkového salátu nebo v našem případě na tenké chlebové placce s listem salátu. Typickým židovským jídlem je oblíbený cimes – název mu dává jedna z jeho kořenících složek – skořice. Uvařit si jej můžete doma.

Recept na cimes:

polovina jablek a polovina mrkve, oříšky nasekané na hrubo, lžička cukru, půl lžičky skořice, pomerančová šťáva, med Obojí nakrájíme na kolečka a na rozehřátém másle osmahneme

(tvrdší mrkev dříve, jablka dáváme až později, aby s zachovala tvar), podlijeme vodou, ochutíme špetkou soli, cukru, půl lžičkou skořice, lžící medu a 2 lžícemi pomerančové šťávy. Vše dusíme pod pokličkou velmi zvolna, dokud nejsou ingredience měkké. Přimícháme oříšky.

Toto jídlo bylo podávané před Novým rokem - symbolizuje peníze (kolečka mrkve) a štěstí (sladký med). Jinak se však připravuje spíše s masem a naslano. Místo jablek se mohou dusit švestky a jiné ovoce.
Egyptské jídlo - starý recept z původních surovin

Chalva - sladké nepečené kuličky (v různých částech světa se také prodává jako halva, ve formě kostiček, tyčinek apod.)

Na 40 kuliček budeme potřebovat:

1 šálek nasucho opraženého sezamu, 4 lžíce nakrájených rozinek,

3 lžíce nakrájených vlašských ořechů, 3 lžíce medu.

Postup:

Vše rozmixujeme v trošce vody, uděláme kuličky, obalíme v sezamu a dáme do chladna.

Egypťané ve své kuchyni používají málo masa, ale zato hodně luštěnin, ovoce a zeleniny. Ovoce a moučníky bývají často velmi sladké a pro nás cizokrajné. Nejznámější moučník je baklava –listové těsto, proložené sladkou směsí ořechů a medu.
