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Jak konzsky acetni tanci
Zivotem v Ceskeé republice

Zivot pana Paula v Kongu nebyl $patny.
Vlystudoval vysokou Skolu a pracoval jako
Gcetni pro fadu ministerstev. Pi'esto mu
zde ale v Zivoté néco chybélo, a tak
se v roce 2007 vydal do Ceské republiky.
Chtél totiz pokracovat ve studiich a ziskat
dalsi profesni zkusenosti. Uvédomoval si,
Ze vSechny zacatky jsou sloZité a ¢estina
se nakonec stala pro néj neprekonatel-
nou prrekdzkou, kvdli niz musel od svych
cild upustit. Presto svij boj s obtiznym
Jjazykem nevzdal a postupné se ¢esky naucil.
Nasledné zacal i hrét v africké tane¢ni
skupiné. A protoZe védél, Ze ma talent,
rozhodl se zaloZit vlastni skupinu. Cesta
k ni nebyla snadna. Nékolik let musel
hrat po hudebnich klubech, kde potkal

Minuly rok kone¢né vznikla jeho vlastni
skupina EMONGO, s niz v soucasné
dobé& navtévuje Skoly a seznamuje déti
s africkou kulturou a Zivotem. Casto se
pri debatach setkava s dotazy, jestli
v Africe maji elektrinu, auta ¢i mobilni
telefony. Paul tuto neinformovanost
Ceské verejnosti pri¢itd médiim, kterd
prinaseji o Africe pouze negativni zpravy.
Uvédomuije si, Ze Zivot Africana v Ceské
republice je té78i neZ v zemich zapadni
Evropy, kde jsou obyvatelé na cizince jiz
zvykli. Paul v3ak na Zivoté v Ceskeé repub-

Presto mu zde stale chybi rodina. Oba jeho
rodice byli plivodné $amani, ales piichodem
do mésta prestali Samanstvi praktikovat.
Diky tradici jeho rodiny se Paul pfi navsté-
vé své vesnice stale tési velké dcté.
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SLANARYBANA
KONZSKY ZPUSOB

Ingredience:

Pro 4 osoby:

800g tresky

cerveny pepf

zeleny pepr

lcibule

1strouzek ¢esneku
slunecnicovy olej

1/4 papriky

1 kostka zeleninového bujonu

Postup:

Tresku nakrdjime na velké kostky
a vlozime do rozpusténého bujonu,
kde ji nechdme naloZenou 3 hodiny.
Poté rybu vyndame a omyjeme pod
tekouci vodou. Tento postup mdzeme
az dvakrat opakovat.

Rozpalime olej na panvi a lehce rybu
osmazime. Vyjmeme jia dame na
ubrousek, aby se zbavila mastnoty.
Mezitim vloZime na panev jiz
nakrajenou cibuli, ¢esnek a papriku
spolecné s ervenym a zelenym
peprem a smazime. Po néjaké dobé
priddme opét kousky ryby. Smés
dochutime dle potreby.
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BEIGNET
AFRICAIN

(AFRICKA KOBLIHA)

Beignet africain, neboli africké kobliha,
Je pokrm znamy rovnéz v Kongu jako
mikaté, v Guineji jako gateau a v mnoha
dalsich zemich Afriky jako puff puff
(nebo pof pof).

Koblihy se pripravuji z mouky a cukru
asmazi se v teplém oleji. Toto je pouze
jednoduchy recept na africké koblihy,
mdZete byt kreativni a pridat do nich
dalsf ingredience podle vlastni chuti
(banan, mléko, kokos apod.). Tim
tomuto pokrmu dodate vlastnf
charakteristickou chut.

Ingredience na 20-30 koblih
2 hrnky mouky
—Lhrnek vlazné vody
-1 polévkova lZice suseného drozdi
—Y2 hrnku cukru
-1 Zicka soli
— 1 polévkova LZice vanilkového cukru
—rostlinny olej na smazenf

MnoZstvi cukru prizpdsobte vlastni
chuti. Mnou uvedené mnoZstvi berte
jen jako doporucent, po ochutndni tésta
mizete cukr pridat. Do t&sta také
miZete pfidat trochu nastrouhané
cibule, kterd vasim koblihdm doda
opravdu jedine¢nou chut.

Postup pfipra
1. Ve viazné vodg rozpustte drozdia nalijte
Jej na mouku. Dobre promichejte.

2. Pridejte cukr, sdL, vanilkovy cukr

a dobre promichejte. Prikryjte
utérkou a nechte tésto dvé hodiny
odpocinout.

3. Na stfednim ohni rozehfejte olej,
ktery nesmi byt prilis horky, aby se
koblihy nespalily, aniz by byly dobre
propecené.

4. Rukou nebo pomoci Zicky vkladejte
pripravenou smés do oleje, v této fazi
budte velmi opatrn.

5. SmaZte koblihy tak, aby mély z kazdé
strany hnédou barvu.
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