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Pribéh pana Alana,
Syrského Kurda

Pribéh Alana za¢ind v sedmdesatych
letech, kdy si velmi pral studovat na
vysoké Skole, ale jako Kurdovi mu
byla tato moznost v Syrii odeprena,
jelikoZ roku 1962 byli Kurdové v zemi
zbaveni ob¢anstvi. Pan Alan se své
touhy nevzdaval ato ho zavedlo aZ do
byvalého Ceskoslovenska. Nastoupil
na vysokou Skolu v Kosicich, kde
také potkal svou partnerku a zalozil
rodinu. Po ukonéeni studii musel
Svou Zenu a syna opustit a vratit se
zpét. V Syrii vSak byl jako cizinec
zadrZen a predan tajné policii. Béhem
nasledujiciho nelehkého obdobi byl
prevaZen z mista na misto po celé
Syrii. Po mésici straveném v Hasaki
byl kone¢né propustén, ale bez fales-
nych doklad(i nebyla moZnost, jak se
za svou rodinou do Ceskoslovenska
vrétit. Sehnat je, trvalo Alanovi dalsi
rok. Syrii opustil tajné, za pomoci pa-
Serakd, ktefi ho prrevedLli do Turecka,
odkud pokracoval dal do Evropy.
Po navratu do Kosic zjistil, Ze jeho
partnerka se vdala a ma dalsi dité
s novym, Slovenskym manzelem.
Alan odesel kvdli praci do Némecka,
kde v soucasnosti trvale Zije i se svou
Kurdskou manZelkou.
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KUTILK

Tésto

500 g jemného bulguru

400 g mletého teleciho masa
1cibule

mala LZicka muskatového ofiSku
mala LZi¢ka rimského kminu
pepr

stl

Napli

400 g mletého teleciho masa
3 vétsicibule

pepr

koriandr

stl

olej na smazeni

pripadné hrozinky, drcené
vlasské or'echy, mandle

Postup

Bulgur namocime ve studené vodeé asi
na 20 minut, scedime, vymackame
znéj vodu, pak ho umeleme s masem
a cibuli. Osolime, okorenime,
promichame a vypracujeme tésto.
Maso na naplii nameleme nahrubo,
osmazime na oleji, pfiddme najemno
nakréjenou cibuli a spole¢né smazime,
dokud cibule nezesklovatf, osolime

a okorenime.

Polovinu tésta rozprostreme

v tenké vrstvé na vymastény plech,
poklademe naplni a prikryjeme vrstvou
tésta, které vihkou rukou zahladime.
Rozkrdjime na kostky, potfeme olejem
a pefeme v troubé.

SDRUZENI ASSOCIATION
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KOCICi o€l
CAVE KTKE
[dZave ktke:]

Korpus

500 g détské krupicky

% aZ» hrnku cukru krupice

Y2 hrnku strouhaného kokosu

2 hrnky bilého jogurtu

125 g rozpusténého masla nebo
Hery (nesmi byt horké)

100g mandli (spaiené, oloupané,
rozplilené)

1sacek prasku do peciva

Postup

Ke smési sypkych surovin pridéme
jogurt a rozpustény tuk

a dobre promichdme. Pomérné hustou
hmotu rovnomérné rozetfeme na
hlubsi plech vymazany a vysypany
hrubou moukou nebo vylozeny papirem
na peceni) a poklademe mandlemi.
Peceme cca 30 min, teplota 200C

Sirup

1hrnek cukru krystal
100 mlLvody

4 Zice medu

Stava z 1 velkého citronu

Cukr zalijeme vodou a vaffme

cca 10-15 min., nakonec pridame med
acitronovou $tévu a kratce povarime
(pozor roztok pénil)

Dokonéeni

Horky korpus na plechu nakrajime
tak, aby byla v kazdém kousku ptilka
mandle, a zalijeme horkym sirupem.
MdZeme podavat teplé i studené.

Miry: hrnek 375 ml (3/8 L) — bézny hrnek
na Caj; plech cca 30 x 40 cm.
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